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Bruch 


Was tun Sie, wenn Sie angespannt und nervös 
sind: Treten Sie die Katze, fangen Sie an zu streiten, 
oder werfen Sie gar einen Teller an die Wand? 
Falsch! Münzen Sie Ihre Energie lieber in Produktivi- 
tät um. Warum fangen Sie z.B. nicht an, Ihr eigenes 
Brot zu backen? Kneten Sie Ihren ganzen Ärger in 
den Teig, und zwei Stunden später holen Sie einen 
köstlich duftenden, knusprigen Brotlaib aus dem 
Ofen. 

Abgesehen von der therapeutischen Wirkung 
sprechen zwei weitere gute Gründe fürs selbstge- 
backene Brot: Ihre Gesundheit und Ihr Portemonnaie. 
Gewiß, es gibt in Deutschland eine Vielzahl von Brot- 
sorten, mehr als in den meisten anderen Ländern, und 
etliche, besonders unter den Vollkornbroten, sind 
reich an Nährwerten. Aber wenn Sie genau wissen 
wollen, was Sie essen, müssen Sie selber backen. 
Und wieviel Geld Sie durch selbstgebackenes Brot 
sparen können, werden Sie bald merken. 

Wenn Sie noch nie in Ihrem Leben selbst ein Brot 
gebacken haben, ist dies Buch genau richtig für Sie. 
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Alles, was Sie wissen müssen, finden Sie auf den 
Seiten 18 bis 26. Fangen Sie mit den einfacheren 
Brotsorten an! Wenn Ihnen die gelingen, werden Sie 
sich schon bald an die komplizierteren Rezepte u 
wollen. 

Was uns besonders am Brotbacken begeistert, sind 
die vielfältigen Möglichkeiten: Brot kann süß oder 
herzhaft schmecken, es kann deftig und sättigend 
oder leicht und locker sein, Sie können es zu Zöpfen, 
Kränzen, Fladen und Hörnchen formen. 

Nur Mut! Mit ein wenig Übung wird Ihnen die 
Arbeit (die eigentlich ein Spaß ist) bald mühelos von 
der Hand gehen. Wenn Sie erst Ihren ersten eigenen 
Brotlaib aus dem Ofen geholt haben und sehen, wie 
begeistert Ihre Familie und Freunde sich darauf 
stürzen, wird er nicht der letzte bleiben. 
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Kapıdel 1 


Seit mindestens 8000 Jahren backt der Mensch schon 
Brot. In der frühesten Zeit hatte er nur Steinwerkzeuge 
zur Verfügung, mit denen er den Boden bearbeitete, 
das Getreide schnitt und drosch. Die Körner zerrieb er 
zwischen zwei Steinen und gewann dadurch eine 
Art grobes Mehl. Das wurde dann mit Wasser zu 
einem Teig vermischt und zu flachen, runden Laiben 
geformt, die man auf großen, flachen Steinen über 
dem Feuer buk. Wie man sich denken kann, war das 
Ergebnis ein hartes Brot, sehr verschieden von un- 
seren lockeren Brotsorten heutzutage. 

Um etwa 3000 vor Christus wurden in allen be- 
siedelten Teilen der Welt Hirse und Gerste angebaut, 
die widerstandsfähigsten und ertragreichsten Ge- 
treidesorten. Durch Ausgrabungen in Pfahlbausied- 
lungen kennt man die Backweise der damaligen Zeit: 
Die Körner blieben ganz oder wurden zermahlen, mit 
Teig gemischt und mit Kräutern und Früchten ge- 
würzt. Dieser Teig wurde auf heißen Steinen mit 
glühender Asche überdeckt und so gebacken. 

In der ersten Geschichtsepoche unseres Kultur- 
kreises, in Ägypten, wird Brot verehrt wie kein 
anderes Nahrungsmittel, da es der Sage nach vom 
Götterpaar Isis und Osiris den Menschen geschenkt 
worden ist. Die alten Ägypter bauten hauptsächlich 
Weizen und Gerste an, und ihre Felder wurden vom 
fruchtbaren Nilwasser vorbildlich bewässert. In gro- 
ßen Speichern horteten sie das Korn für Notzeiten, 
damit an dem beliebten Nahrungsmittel Brot nie 
Mangel herrschte. Aus der Bibel wissen wir, daß 
Joseph 36 Kornspeicher bauen ließ, um für die ange- 
kündigten sieben mageren Jahre vorzusorgen. In 
Ägypten wurde der Teig von Sklaven mit den Füßen 
gestampft. So unappetitlich uns das heute auch 
erscheint, so wurde doch an dieser Sitte noch lange 
Zeit sogar in entlegenen Teilen Europas, z.B. in 
Schottland, festgehalten. 

Man weiß übrigens heute genau, wie die altägypti- 
schen Bäckereien und ihre Produkte aussahen, denn 
dem Pharao Ramses Ill wurden im Jahr 1100 vor 
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Christus nicht nur, wie üblich, Korn und vielerlei Brot 
mit in die Grabkammer gegeben, sondern sogar eine 
vollständige Hofbäckerei. Die Brote waren 3- oder 
4-eckig, rund, kegel- oder spiralförmig, sie wurden 
auch in Tier- und Blumenformen gebacken. Übrigens 
war das feine, weiße Brot natürlich nur für die Reichen 
da, das Volk und die Sklaven aßen grobes, hartes, 
dunkles Brot. 

Über lange Zeit hinweg, selbst als man besseren 
Weizen anbaute und die Körner zu feinerem Mehl zu 
zermahlen gelernt hatte, verbesserte sich die Brot- 
qualität nur geringfügig. Man hat ägyptische Mumien 
von der XI Dynastie (2050 vor Christus) gefunden, 
deren Zähne richtiggehend abgeschabt waren, wahr- 
scheinlich, weil sie ständig grobes, hartes Brot gekaut 
haben. Man kann heute noch so ein Brot, das über 
4000 Jahre alt ist, sehen: Es ist in der ägyptischen 
Galerie im Britischen Museum in London ausgestellt. 

Die entscheidende Entwicklung trat ein, als man 
herausfand, wie man Brot „zum Gehen” bringen 
kann. Angeblich ließ ein vergeßlicher junger Ägypter 
eines Tages seinen Teig eine Zeitlang stehen. Als er 
sich wieder daran erinnerte, war der Teig gegoren. 
Als er diesen Teig geformt und gebacken hatte, hatte 
der junge Agypter das erste lockere, weiche Brot 
produziert, ein Sauerteigbrot, wie wires heute kennen. 
Das geschah etwa 1000 Jahre vor Christus. 

Die Ägypter bauten Weizen in so großen Mengen 
an, daß sie einen Teil davon exportieren konnten. Er 
wurde von den Griechen gekauft, die ihn so geschickt 
und verschiedenartig verarbeiteten, daß man sie als 
die Brotexperten der Antike bezeichnen kann. Den 
Göttern wurde auf den Altären als höchste Gabe Brot 
in vielfältigen Formen dargebracht. Für das Volk aller- 
dings wurde das Brot noch in Fladenform auf erhitzten 
Ziegelsteinen gebacken. 

Im Griechenland Homers dann würzte man schon 
Brot mit Honig oder Wein und veränderte es zu einer 
Art Kuchen. Zu dieser Zeit wurde auch der Sauerteig 
von Ägypten übernommen. Aber Sauerteigbrot aus 


Schild eines französischen Bäckerladens, 
spätes 19. Jahrhundert 
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Weizen galt immer noch als unerhörter Luxus, den 
sich nur Reiche bei besonderen Gelegenheiten leisten 
konnten. 

Als die Römer die Griechen besiegt hatten, über- 
nahmen sie deren Kenntnisse und brachten sie den 
jungen Bäckern sogar in speziellen Schulen bei. Es 
heißt, daß es im Jahr 100 vor Christus in Rom 258 
Bäckereien gab. 

Als der Vesuv im Jahr 79 nach Christus ausbrach 
und die Stadt Pompeji unter seinen heißen Lavaströ- 
men begrub, konservierte er unendlich viel, was uns 
heute zeigt, wie Menschen zu der damaligen Zeit 
lebten. Es sind Bäckereien in Pompeji erhalten, in 
denen Brot mit den Initialen des Bäckers verkauft 
wurde, und man weiß auch, daß es öffentliche 
Backöfen gab, in denen die Leute ihr eigenes Brot 
backen konnten. Die wohlhabenderen Einwohner 
hatten natürlich ihre eigenen Backöfen. 

Die militärische Macht Roms sorgte dafür, daß 
ausreichende Kornlieferungen aus Afrika und Ägypten 
eingeführt wurden. Brot wurde jetzt zum erstenmal zur 
täglichen Nahrung. Jedoch mit Unterschieden: Feines, 
weißes Brot war besonders begehrt und blieb den 
Reichen und Vornehmen vorbehalten. Dunkleres 
Vollkornbrot wurde vom einfachen Volk gegessen, 
und das rauhe Brot (cibarius) war für Sklaven, Ver- 
brecher und die Marine da. 

Zur Zeit der Geburt Christi sind die Bäcker in 
folgende Zünfte eingeteilt: Die placentarii sind die 
Kuchenbäcker, die lactarii die Bäcker für Milchge- 
backenes und die dulciarii backen süßes Gebäck; 
einige andere Bäckereien waren spezialisiert auf 
Opferbrot. 

Die Römer waren von dem Brot, das sie in den 
unterworfenen Gebieten zu essen bekamen, so 
entsetzt, daß sie stets ihren eigenen Proviant mit sich 
führten oder nachschicken ließen. Höchst unbefrie- 
digend war für sie auch, was sie in Germanien vor- 
fanden. Sie konnten jedoch die Qualität des ange- 
bauten Getreides so wenig verbessern, daß die 
römischen Soldaten auf ihren Proviant aus der 
Heimat angewiesen blieben. Sie lagertes es in 
riesigen Speichern und bezogen von dort ihr Korn, 
aus dem Brot gebacken wurde. 

Später nehmen sich in Germanien die Klöster des 
Backens an. Im Mittelalter, als die Städte größer 
wurden, entwickelte sich auch das Bäckerhandwerk. 


Die Bäcker fanden sich zu Zünften zusammen, die 
die Ausübung des Gewerbes besonders strengen 
Vorschriften unterwarfen und deren Übertretung hart 
bestraften. Minderwertiges Brot wurde „zerschnitten”, 
und die Errichtung eines Backofens unterlag besonde- 
ren baulichen Bestimmungen. Der Teig wurde aus- 
schließlich mit der Hand geknetet. Die Auswahl an 
Brot war schon damals recht groß, es gab Roggenbrot 
und -brötchen, Semmelbrot aus Korn und Weizen- 
mehl, Speckkuchen, Fladen und Eierbrot. Die Bäcker 
brachten es oft zu sagenhaftem Reichtum. Daneben 
gab es eine Schar armer Wanderbäcker, die von Dorf 
zu Dorf zogen mit einem Karren, auf dem sie einen 
kleinen Backofen mitführten. Seit Ende des 18. Jahr- 
hunderts wurde durch die Einführung von Knet- und 
Mischmaschinen dann die Entwicklung zu modernen 
Brotfabriken eingeleitet. 

Trotz aller Vorschriften und Veränderungen gibt es 
das lockere, weiche Brot, wie wir es lieben, erst seit 
etwa 150 Jahren. Heute haben wir die Auswahl 
zwischen rund 200 verschiedenen Brotsorten und 
1200 Arten von Kleingebäck. 

Das 20. Jahrhundert ist die Zeit der Automatisation 
und Massenproduktion. Viele Frauen gehen einem 
Beruf nach und müssen ihre Hausarbeit in einem 
Minimum an Zeit bewältigen. Daher wird natürlich 
auch in den meisten Haushalten viel weniger ge- 
backen, als das früher der Fall war. Da ist fertig 
gebackenes Brot, hygienisch abgepackt und oft auch 
schon in Scheiben zerschnitten, eine große Hilfe. 
Wenn sich auch wohl niemand die sogenannte ‚gute 
alte Zeit” zurückwünscht, so wäre es doch schön, 
wenn man einiges davon in unser heutiges Leben 
zurückbringen könnte: ein gemächlicheres Tempo, 
frische, unbehandelte Lebensmittel und selbstge- 
backenes Brot. Immerhin ist es eines unserer Grund- 
nahrungsmittel, und das Backen lohnt sich für die 
Hausfrau aus ökonomischen und gesundheitlichen 
Gründen. Sie werden bald merken, daß Sie viel 
weniger Zeit dafür brauchen, als Sie glauben. Be- 
sonders empfehlenswert ist es natürlich, wenn Sie 
mehrere Laibe gleichzeitig backen und dann einige 
davon einfrieren können. Es ist auf jeden Fall einen 
Versuch wert: Sie werden dann selbst feststellen, 
wievel Befriedigung Ihnen Ihreigenes Brot verschafft — 
ein Backvergnügen mit 8000 Jahren Tradition. 


Gefriergut 


Preßhefe 


Trockenhefe 


Brotteig 
(weißes und 
braunes 
Mehl) 


Halbgebackene 
Brötchen 


Brot mit dün- 
nen, weichen 
Krusten 


Brot mit 
knusprigen 
Krusten 


Französisches 
Stangenbrot 


Weiche 
Brötchen 


Croissants 
oder 
Hörnchen 


Läßt es sich 
einfrieren ? 


Ja — aber 
Bemerkung 
beachten 


Ja 


Ja — aber 
Bemerkung 
beachten 


Ja — sehr gut 


Ja — sehr gut 


Ja — aber 
Bemerkung 
beachten 


Eignet sich 
nicht zum 
Einfrieren; 
besser frisch 
essen. 


Ja — sehr gut 


Ja — sehr gut 


So fueren Ste Brot ein 


So wird es eingepackt 


In 25 g-Würfel teilen, in 
Klarsichtfolie verpacken 
und in Dosen einfrieren. 


Päckchen in einem 
Plastikbeutel oder in 
Dosen direkt einfrieren. 


Nach dem Mischen und 
Kneten in passende 
Stücke teilen. In beölten 
Plastikbeuteln luftdicht 
abschließen und ein- 
frieren. 


Brötchen 5 Minuten im 
heißen, dann 10 Minuten 
im kühlen Backofen 
backen. Auskühlen lassen, 
auf einem Backblech 
einfrieren, dann in Plastik- 
beuteln luftdicht verpacken. 


In luftdichten Plastik- 
beuteln einfrieren. 


In Alufolie verpacken. 


In Alufolie oder 
Plastikbeuteln 
verpacken. 


In Plastikbeuteln 


Flach auf feste Alufolie 
legen. Mit dünner Folie 
verpacken. 


So lange 
bleibt es in der 
Gefriertruhe 


Bis zu 6 
Monaten 


Bis 6 Monate; 
aber nur 4 
Monate, wenn 
der Teig Eier 
und Fett enthält 
oder schon 
einmal gegangen 
ist. 


Bis zu 4 
Monaten 


Bis zu 6 
Monaten 


Bis zu einer 
Woche 


Bis zu 3 Tagen 


Bis zu 4 
Monaten 


Bis zu 3 
Monaten 
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So wird es aufgetaut 


Bemerkungen 


Für direkten Gebrauch 
tiefgekühlt reiben. 


Direkt von der 
Gefriertruhe 


Plastikbeutel Öffnen, Teig 
in Zimmertemperatur 
5-6 Stunden gehen lassen. 


Backofen warm vorheizen, 
Brötchen auf einem 
Backblech 20 Minuten 
backen. 


Eingepackt in Zimmer- 
temperatur 4 Stunden 
auftauen lassen. 


Eingepackt im warmen 
Backofen 30 Minuten 
auftauen lassen. Aus der 
Folie nehmen und 10 
Minuten knusprig werden 
lassen. 


In Zimmertemperatur 
auftauen, im heißen 
Backofen knusprig werden 
lassen. 


Entweder in Zimmer- 
temperatur oder in Alufolie 
im heißen Backofen 15 
Minuten auftauen lassen. 


Entweder in Packung 

13 Stunden in Zimmer- 
temperatur und 5-10 
Minuten im heißen 
Backofen, oder 15 Minuten 
eingepackt im heißen 
Backofen auftauen lassen. 


Bei gefrorener Hefe 50% 
mehr als bei Rezeptangabe 
verwenden. 


Der Teig kann jetzt im 
Plastikbeutel gehen, dann 
wird er geformt. Vor dem 
Backen wieder gehen 
lassen. 50% mehr Hefe als 
in der Rezeptangabe 
verwenden. 


Das ist eine der besten 
Arten, Brötchen für die 
Gefriertruhe zuzubereiten. 


Für schnellen Gebrauch 


‚könnte es in Alufolie 


eingepackt und im warmen 
Backofen 45 Minuten 
aufgetaut werden. 
Auskühlen lassen. 


Nach einer Woche 
blättert die Kruste ab. 


Nicht im Backofen auf- 
tauen! Die Kruste wird zu 
knusprig, bevor die 
Brotmitte weich ist. 


Der Teig kann auch vor 
dem Formen eingefroren 
werden. 


Gefriergut 


Dänisches 
Hefegebäck 


Teebrote mit 
Hefe 


Pizza 


Fladen 
(weiche) 


Fladen 
(knusprige) 


Sodabrot 


Teebrot 
ohne Hefe 


Brot mit 
Kräuterbutter 
(heiß vom 
Backofen 
serviert) 


Brotkrumen 
und Semmel- 
brösel 


Croütons und 
geröstete 
Brotwürfel 


Sandwiches 


Läßt es sich 
einfrieren ? 
Ja — sehr gut 
Ja — sehr gut 
Ja — sehr gut 
Ja 

Ja —- einige 
Ja 

Ja - gut 

Ja — Bemer- 
kung 

Ja — gut 

Ja 

Ja- 
Bemerkung 


So wird es eingepackt 


Ist das Gebäck mit 
Zuckerglasur bestrichen, 
erst einzeln einfrieren, 
dann in Plastikbeuteln 
verpacken. Ohne Glasur 
gleich in Plastikbeutel 
geben. 


In Plastik verpacken. Sind 
die Brote mit Sahne 
verziert oder mit Saft 
übergossen, erst einfrieren, 
dann verpacken. 


Pizza vor dem Backen 
einfrieren. 


Mehrere in Plastikbeuteln 
verpäcken. 


In Plastikbeuteln 
verpacken. 


In Plastikbeuteln 
verpacken. 


In Alufolie oder 
Plastikbeuteln. 


Französisches Weißbrot 
in Scheiben nicht ganz 
durchschneiden. Die 
Einschnitte dick mit 
Kräuterbutter bestreichen 
(50 g Butter, 1 Knob- 
lauchzehe oder 1 ERI. 
frische Kräuter). In 
Alufolie verpacken. 


In Plastikbeuteln 
Abgekühlt in Plastik- 
beuteln verpacken 


Einzeln in Plastikbeuteln 
verpacken 


So lange 
bleibt es in der 
Gefriertruhe 


Bis zu 6 
Monaten 


Bis zu 3 
Monaten 


Bis zu 3 
Monaten 


Bis zu 3 
Monaten 


Bis zu 1 Monat 


Bis zu 6 
Monaten 


Bis zu 6 
Monaten 


Bis zu einer 
Woche 


Bis zu 3 
Monaten 


Bis zu 1 Monat 


Bis zu 2 
Monaten 
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So wird es aufgetaut 


Glasierte Brötchen erst 
auspacken. Sonst in 
Zimmertemperatur 1% 
Stunden auftauen lassen, 
dann 5 Minuten im heißen 
Backofen wärmen. 


Brote, die vor dem 
Verpacken eingefroren 
wurden, erst auspacken, 
dann auftauen lassen. 


Auspacken, im heißen 
Backofen 35 Minuten 
backen, bis sie gar ist. 


Eingepackt in Zimmer- 
temperatur 2 Stunden 
auftauen lassen. 


Ausgepackt in Zimmer- 
temperatur auftauen lassen. 


Eingepackt in Zimmer- 
temperatur 2 Stunden 
auftauen und 5 Minuten im 
heißen Backofen knusprig 
werden lassen. 


Eingepackt in Zimmer- 
temperatur 2-3 Stunden 
auftauen lassen. 


Eingepackt bei mittlerer 
Hitze 30 Minuten auftauen 
lassen und 5 Minuten 
knusprig werden lassen. 


Können tiefgekühlt 
verwendet werden. 


Auf einem Backblech im 
heißen Backofen 5 
Minuten auftauen lassen. 


Entweder in Zimmer- 
temperatur auftauen oder, 
wenn sie heiß serviert 
werden, in der Pfanne in 
Butter ausbacken. 


Bemerkungen 


Pizza kann auch nach dem 
Backen eingefroren 
werden (bis zu 2 Monaten 
in der Tiefkühltruhe). Wird 
im heißen Backofen 20 
Minuten aufgetaut. Eine 
frischgebackene Pizza 
schmeckt besser. 


Manche indischen Brote 

schmecken besser, wenn 

sie nach dem Auftauen in 
einer heißen Eisenpfanne 
durchgewärmt werden. 


Flattbröd läßt sich 

gut einfrieren. 

Die Kruste von Fladen aus 
Hefeteig blättert schnell 
ab. 


Sagen sich Gäste über- 
raschend an, können 
Kräuterbrote mit Suppen 
oder vielen anderen 
Speisen serviert werden. 
Backen Sie das Brot 
selbst, aber nicht zu 
lange, denn sonst 

blättert es beim 

Auftauen im Backofen ab. 


Eingefrorene Brösel können 
zu süßen und pikanten 
Speisen verwendet 
werden. 


Besonders gut mit Sup- 
pen oder als Unterlage 
für heiße Imbisse. 


Außer Eiern und Salaten 
eignet sich fast alles zum 
Belegen. 
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Brot für Anfängen 


Brotbacken ist einfacher, als Sie glauben. Aber Sie 
müssen sich an die Regeln halten und sich mit den 
Zutaten auskennen. Brotbacken kostet nicht viel, da 
nur wenig teure Zutaten wie Zucker oder Butter ver- 
wendet werden. 

Die Hauptzutaten sind Mehl, Hefe, Salz und 
Flüssigkeiten. Mit anderen Beigaben wie z.B. Zucker, 
Fett, Eiern, Sojamehl, Trockenobst und Malz können 
Sie die Grundteige immer wieder variieren. In diesem 
Kochbuch finden Sie etliche Brotrezepte, bei denen 
nicht Hefe, sondern chemische Treibkräfte verwendet 
werden: Diese Brote werden „Teebrote” oder „Soda- 
brote” genannt. 


MEHL 

In allen Rezepten wird mit dem Wort „Mehl Weizen- 
mehl bezeichnet, sonst steht die genaue Bezeichnung 
dabei. 

Die Wahl des Mehls ist beim Brotbacken sehr 
wichtig. Die besten Erfolge erzielen Sie mit einem 
starken Mehl oder Brotmehl, das einen hohen 
Proteinanteil (Eiweiß) hat. Aus dem Protein bildet 
sich, wenn Wasser hinzugefügt wird, eine Substanz, 
die man Gluten nennt. Durch Kneten wird sie ge- 
schmeidig und elastisch. Starke oder proteinreiche 
Mehlsorten saugen die Flüssigkeit schnell auf, und 
aus ihnen wird beim Kneten ein schöner, geschmeidi- 
ger Teig: Daraus wird durchs Backen ein Brot mit 
feiner Krume. 


Weizen- und Roggenmehl: 

In Deutschland wird fast nur Weizen und Roggen als 
Brotgetreide verwendet. In anderen Ländern gibt es 
Brote oder Fladen aus Gerste-, Hafer-, Mais-, Hirse- 
und Reismehl. 

Man kann Getreide grob in zwei Gruppen unterteilen: 
1 Zunächst unterscheidet man die Feinheit: 

Schrot ist sehr grob gemahlenes Korn, Grieß und 
Mehl heißen die feiner gemahlenen Körner. 

2 Davon unabhängig werden die Mehlsorten miteiner 
Typenzahl gekennzeichnet, die den Mineralstoffge- 
halt angibt. Je höher das Mehl ausgemahlen ist, desto 
reicher ist es an Nährstoffen. 


Weizenmehl — Weißes, feines Mehl für den 

Typ 405 Haushaltsbedarf, schwach 
ausgemahlen und wenig 
Geschmacksstoffe. 

Weizenmehl — Etwas stärker ausgemahlen 

Typ 550 als Typ 405, sonst aber 
fast gleich. 

Weizenmehl — Dunkleres, mittelstark aus- 

Typ 1050 gemahlenes Mehl, der 


Geschmack ist kräftiger. 
Weizenvollkornschrot — Stark ausgemahlenes, 


Typ 1700 dunkleres Mehl und 
kräftiger Gesckmack. 

Roggenmehl — Feines, gut ausgemahlenes 

Typ 1370 Roggenmehl, gut geeignet 


für Roggen- und 
Mischbrote. 
Roggenvollkornschrot — Ein stark ausgemahlener 
Typ 1800 Typ, kräftig im Geschmack, 
sehr nährstoffreich. 
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Grahammehl — 100% ausgemahlener 
Weizenschrot. 
— Wird nur in einer Sorte für 


den Haushalt verkauft. 


Maismehl (-stärke) 


Nährstoffgehalt: Brot enthält beinahe alles, was 
der menschliche Körper braucht: Kohlenhydrate, 
Eiweiß, Mineralstoffe und Vitamine. Die darin ent- 
haltenen Ballaststoffe sorgen für geregelte Ver- 
dauung. Kohlenhydrate regeln den Stoffwechsel und 
sind wichtige Energiespender. 

Viele der lebenswichtigen Vitamine und Mineral- 
stoffe sind in den Randschichten des Korns enthalten. 
Sie kommen also im Vollkornbrot und anderen, aus 
dunklen Mehlen gebackenen Broten besonders reich- 
lich vor. 

Andere Mehlsorten: Außer Weizen- und Roggen- 
mehl gibt es Reis-, Soja-, Mais- und Hafermehl. 

Reismehl wird aus weißem Reis gemahlen. Es 
enthält kein glutenformendes Protein und eignet sich 
für glutenfreie Diäten. Brote aus Reismehl sind klein 
und fest. 

Sojamehl erhält man aus gemahlenen Sojabohnen, 
deren Hülsen entfernt wurden. Es hat einen eigentüm- 
lichen Geschmack und wird manchmal mit anderen 
Mehlsorten gemischt, um deren Nährwert zu ver- 
größern. 

Maismehl oder Kukuruz wird aus gemahlenem 
Mais erzeugt. Es ist in Amerika beliebt. Bei uns findet 
man es in Lebensmittelgeschäften und Reform- 
häusern. 

Hafermehl kommt vom reinen, gemahlenen Hafer. 
Es war früher beliebter als heute, wo es weitgehend 
vom Weizen- und Gerstenmehl abgelöst ist. 
Mehl-Aufbewahrung: Mehl kann Feuchtigkeit 
aufnehmen und verlieren. Am besten heben Sie es in 
der Tüte auf einem kühlen, trockenen, luftigen Regal 
auf. Ist Ihre Küche feucht, füllen Sie das Mehl besser 
in ein festschließendes Gefäß um. Unter diesen 
Umständen halten sich die meisten Mehlsorten 4-6 
Monate, Vollkornmehl bis zu 2 Monaten. 


HEFE UND SAUERTEIG 

Hefe: brauchen Sie, um den Teig zum Gären zu 
bringen, d.h. damit er „„geht‘‘. Der Teig wird locker, 
weil sich Kohlendioxyd entwickelt. Es bilden sich 
Bläschen, die im Teig festgehalten werden und ihn 
aufgehen lassen. 

Preßhefe: Frische Hefe wird als Preßhefe bezeichnet. 
Sie sollte cremefarben, kühl und bröckelig sein. Sie 
können sie im Reformhaus oder beim Bäcker kaufen; 
und zwar gibt es sie in fertig abgepackten Würfeln 
(42 g), oder Sie lassen sie sich abwiegen. Zu Hause 
können Sie die Hefe in einem verschließbaren Gefäß 
an einem kühlen Ort ein bis zwei Wochen aufheben. 
Sie läßt sich auch bis zu sechs Monaten tiefgekühlt 
aufbewahren, dann am besten gleich in den Quanti- 
täten, die Sie zum Backen brauchen. 
Trockenhefe: Sie besteht aus kleinen, ebenfalls 
cremefarbenen Körnchen. Sie können sie als 7 g- 
Päckchen in Lebensmittelgeschäften oder Reform- 
häusern kaufen. In einem festverschlossenen Gefäß 
aufbewahrt, hält sie sich bis zu einem Jahr. Wenn Sie 
im Zweifel sind, ob Ihre Trockenhefe noch Treibkraft 
hat, können Sie eine Probe machen: Lösen Sie einige 


Hefekörnchen im Wasser auf! Wenn sich nach 10 
Minuten Bläschen gebildet haben, ist Ihre Hefe noch 
verwendbar. Da Trockenhefe konzentrierter ist als 
Preßhefe, verwendet man nur ein Drittel davon. 
Sauerteig: Bei schweren Mehlen (wie Roggen- 
schrot) reicht die Kraft der Hefe nicht aus, den Teig 
zu lockern. Dafür nehmen Sie dann Sauerteig. Durch 
ihn bekommt das schwere Roggenbrot eine lockere, 
schmackhafte Krume, und sein säuerlicher Ge- 
schmack macht das Brot besonders herzhaft. 

Sie können Sauerteig selbst ansetzen. Wie das 
gemacht wird, steht bei dem Rezept für französisches 
Weißbrot (Seite 102). Einfacher haben Sie es, wenn 
Sie sich etwas Sauerteig vom Bäcker geben lassen. 
Hefe und Mehl mischen: Auf drei verschiedene 
" Arten können Sie Hefe zum Mehl geben. Die Methode 

richtet sich nach der Art des Teiges. 

1 Hefe auflösen: Die Methode können Sie für alle 
Teigrezepte verwenden. Preßhefe mit etwas Flüssig- 
keit vermischen und dem Mehl und den anderen 
Zutaten beifügen. Die Flüssigkeit kann kalt sein; wenn 
sie warm ist (38°-43°C), geht Ihr Teig schneller. 

Bei Trockenhefe wird zuerst ein Teelöffel Zucker 

oder Honig mit etwas warmer Flüssigkeit aufgelöst. 
Dann streuen Sie die Trockenhefe hinein und lassen 
alles 10 Minuten an’einem warmen Ort stehen, bis es 
blasig ist. Dann die Hefelösung zu den übrigen 
Zutaten geben und den Teig zubereiten. 
2 Hefevorteig: Diese Methode bietet sich vor allem 
bei Rezepten an, die große Mengen Eier, Fett und 
Zucker enthalten und dadurch langsam gehen. Den 
Vorteig mischen Sie aus einem Drittel der vorge- 
schriebenen Mehlmenge, dergesamten Hefe (Trocken- 
oder Preßhefe), der gesamten Flüssigkeit (warm) und 
etwas Zucker (1 Teelöffel). Salz dürfen Sie nicht 
hinzufügen. 

Lassen Sie den Vorteig zugedeckt an einem warmen 
Ort stehen, bis er blasig ist. Das dauert bei Preßhefe 
etwa 20 Minuten, bei Trockenhefe etwa 30 Minuten. 
Dann Mehl, Salz und alle anderen Zutaten (z.B. Fett, 
Eier, Rosinen) hineinmischen und den Teig zu- 
bereiten. 

3 Hefe einbröckeln: Diese Methode ist die ein- 
fachste, kann aber nur mit Preßhefe und für weiche 
Teige und Schnellbrot verwendet werden. Als erstes 
geben Sie das Mehl in die Schüssel. In eine kleine 
Vertiefung in der Mitte bröckeln Sie Ihre Preßhefe. 
Dann geben Sie etwas von der angegebenen Flüs- 
sigkeit hinzu und formen den Teig. Damit sich die 
Hefe gleichmäßig verteilt, alles gut durchmischen. 

Bitte beachten: Hefe verliert ihre Treibkraft bei hoher 
Temperatur (ab 60°C). Darum darf sie beim Mischen 
und Gehen nicht zu warm werden. Wenn der Teig in 
den Backofen kommt, verliert die Hefe ihre Treib- 

“ kraft und der Teig hört zu Gehen auf. 


ANDERE ZUTATEN 

Salz: gibt den Hefebäckereien Geschmack und ver- 
hindert die zu schnelle Gärung der Hefe. Zu viel Salz 
tötet die Hefe. Aber ohne Salz wird der Teig eher 
klebrig als geschmeidig, und das gebackene Brot 
bleibt klein und fest. 

Zucker: ist gut für Hefe. Wenn Zucker im Rezept 
vorkommt und Preßhefe dazu verwendet wird, ist es 
ratsam, nicht den ganzen Zucker mit der Hefe zu 
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mischen. Eine hohe Zuckerkonzentration kann die 
Hefe töten. Zucker macht die Gluten weich. Daher 
sind Teige, die viel Zucker enthalten, von festerer 
Konsistenz als die mit weniger Zucker. Zucker macht 
die Kruste braun und gibt dem Brot Geschmack. 
Brauner Zucker, Honig oder Melasse kann statt des 
üblichen Zuckers verwendet werden. 

Fett: kann Butter, Margarine oder Schmalz sein. Es 
macht den Teig weich, gibt der Krume Farbe, und 
schließlich halten sich Brote mit Fettanteil länger. Sie 
können auch Ol verwenden, das aber manchmal die 
Krume grau aussehen läßt. 

Flüssigkeiten: können Wasser oder Milch sein. 
Auch beide gemischt oder Fruchtsaft kann verwendet 
werden. Das Quantum hängt von den Rezepten und 
den Mehlsorten ab. Als Richtlinie kann man 0,30 | 
Flüssigkeit zu 450 g Weizenmehl nennen. Alle Flüs- 
sigkeit soll auf einmal eingemischt werden, Mehl 
kann noch immer beigefügt werden, wenn der Teig 
zu weich ist. Schwieriger dagegen ist es, Flüssig- 
keiten zu einem geformten Teig zuzugeben. 

Milch fügt dem Teig weitere Nährstoffe zu, ver- 
bessert die Farbe der Kruste und macht Brot länger 
haltbar. Fruchtsaft (z.B. Orangen- oder Tomatensaft) 
verstärkt die Gluten und gibt dem Brot Lockerheit, 
Farbe und Geschmack. 

Eier: fügen dem Teig weitere Nährstoffe zu und 
geben ihm Farbe. 

Malz: macht die Gluten weich, deshalb ist Malzbrot 
fest und klebrig. 

Mit Obst, Kräutern und Gewürzen: können Sie 
Ihr Brot im Geschmack und Aussehen immer wieder 
abwandeln. Trockenobst sollen Sie erwärmen, bevor 
Sie es dem Teig zufügen, weil er sonst langsamer 
geht. 

Treibmittel: Außer Mehl und Wasser braucht jeder 
Teig ein Mittel, das ihn lockert bzw. gehen läßt. Das 
ist Hefe, Sauerteig, Backpulver oder Natron. 
Vitamin C: wird erst neuerdings beim Brotbacken 
verwendet. Der große Vorteil dabei ist, daß die erste 
Gehzeit erheblich abgekürzt wird. Es vergrößert dage- 
gen nicht den Nährwert des Brotes, da das Vitamin C 
durch die große Hitze zerstört wird. Sie können das 
Vitamin C in Tablettenform kaufen, die Sie dann auf- 
lösen müssen, oder als Zitronenwürzmittel in flüssiger 
Form. 


DER BACKVORGANG SCHRITT FÜR 
SCHRITT 
Mischen: |hre Zutaten können Sie mit der Hand ver- 
mischen oder durch einen elektrischen Mixer bzw. 
eine Küchenmaschine mit Knethaken. Wenn Sie es 
mit der Hand machen, gießen Sie die Flüssigkeiten 
zu den übrigen Zutaten und mischen sie mit der 
Hand, einem Holzlöffel oder einer -gabel, bis der Teig 
einen Ballen formt, der nicht mehr an der Schüssel 
klebt. Fügen Sie mehr Mehl hinzu, wenn der Teig 
noch klebrig ist. 

Beim elektrischen Gerät zuerst alle Flüssigkeit in 
das Gefäß geben und dann die übrigen Zutaten 


nächste Doppelseite: Weißbrot (s.S. 30) und Vollkornbrot 
(s.S. 31) in verschiedenen Formen, sowie französisches 
Stangenbrot (s.S. 102) 


zufügen. Schalten Sie die kleinste Geschwindig- 
keitsstufe ein und mixen Sie 1-2 Minuten, bis sich 
der Teig vom Schüsselrand löst. 

- Kneten: Jeder Hefeteig muß nach dem Mischen 
geknetet werden. Dadurch wird er glatt und ge- 
schmeidig und Ihr gebackenes Brot locker. Kneten, 
ebenso wie mischen, können Sie mit der Hand oder 
einem elektrischen Gerät. 

Mit der Hand wird auf einer flachen Arbeitsfläche 
geknetet, die Sie vorher leicht mit Mehl bestreuen. 
Erst den Teig zu einem Ball formen. Kneten Sie haupt- 
sächlich mit dem Handballen: Sie setzen in der Mitte 
des Teigballens an, drücken ihn von sich weg, 
schlagen ihn übereinander, drücken ihn wieder weg 
usw. Zwischendurch Teig wenden, wieder zum Ballen 
formen und wegdrücken. Wenn der Teig klebrig wird, 
etwas Mehl auf die Arbeitsfläche und Ihre Hände 
geben. Kneten Sie etwa 10 Minuten, bis der Teig 
glatt und elastisch ist. 

Mit einem elektrischen Gerät, das Sie auf die 
zweite Geschwindigkeitsstufe einstellen, dauert es 
nur etwa 2-3 Minuten, bis Ihr Teig glatt und ge- 
schmeidig ist. 

Erste Gehzeit: Jeder Hefeteig muß vor dem Backen 
zumindest einmal gehen, damit die Hefe wirken kann. 
Die Ofentemperatur beim Backen tötet die Hefe, 
darum muß der Teig vollständig gegangen sein, bevor 
er in den Ofen kommt. Beim Gehen muß sich der 
Teig mindestens verdoppeln. Wenn er zu lange ge- 
gangen ist und zusammenfällt, mußergeknetetwerden 
und erneut gehen. Der Teig muß beim Gehen zuge- 
deckt sein, damit er keine Kruste bildet. Der Teigballen 
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kann in der Schüssel bleiben und mit einem Plastik- 
beutel abgedeckt werden, oder direkt in einen beölten 
Plastikbeutel legen. Darauf achten, daß der Beutel so 
groß ist, daß der Teig Platz zum Gehen hat. 
Plastikbeutel ölen Sie am einfachsten, indem Sie 
ein paar Tropfen Ol in den Beutel geben und die 
Seiten gegeneinanderreiben. Nach den Gehzeiten in 
den Rezepten können Sie sich nicht ganz genau 
richten, da die Zeit von der Lufttemperatur und der 
Luftfeuchtigkeit abhänglich ist. Wichtig ist, daß sich 
das Volumen des Teiges ungefähr verdoppelt. In der 
Wärme geht der Teig schneller als an einem kühlen 
Ort. Teige mit viel Eiern und Fett brauchen länger 
zum Gehen. Für einfache Hefeteige gelten etwa die 
folgenden Gehzeiten: 
45-60 Minuten an einem warmen Ort (38°C) 
3-2 Stunden bei Zimmertemperatur (18°-21°C) 
8 Stunden an einem kühlen Ort 
12-18 Stunden im Eisschrank 
Wenn Sie Ihren Teig über Nacht gehen lassen wollen, 
mischen Sie am Abend vorher die kalten Zutaten 
zusammen und lassen den Teig bedeckt an einem 
kühlen Ort oder im Eisschrank stehen. Am nächsten 
Tag wird er dann geknetet und zusammengeschlagen. 
Nach dem zweiten Gehen backen. Diese Methode ist 
besonders praktisch bei Teigen, die langsam gehen 
und schwierig zu formen sind, solange sie warm sind. 
Auch wenn der Teig schon geformt ist, können Sie 
ihn über Nacht im Eisschrank lassen und nach dem 
zweiten Gehen bei Zimmertemperatur backen. Wie 
Sie Teig einfrieren, steht auf Seite 14/15. 
Formen: Der gegangene Teig muß vor dem Formen 
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zusammengeschlagen werden, d.h. mit den Knöcheln 
flachgedrückt und 1-2 Minuten geknetet werden. 
Dadurch werden die Luftblasen herausgeschlagen, 
und der Teig kann zweimal gleichmäßig gehen. 
Achten Sie darauf, daß Sie jetzt nicht zu viel Mehl auf 
der Arbeitsfläche haben, da das die Farbe der Kruste 
beeinträchtigt. 

Wir beschreiben Ihnen hier die drei hauptsächlich 
gebrauchten Formen, alle anderen werden bei jedem 
Rezept erklärt. 

Kastenform: 500 g Teig für eine kleine oder 1 kg 
Teig für eine große Kastenform abwiegen. Den Teig 
mit den Händen zu einem Rechteck flachdrücken, 
das so lang und dreimal so breit ist wie die Kasten- 
form. Den Teig wie einen Strudel zusammenrollen. 
Die Oberfläche glattstreichen, die beiden Enden nach 
unten einbiegen, damit sich der Teig wölbt, wenn er 
mit dem Rand nach unten in die Kastenform gelegt 
wird. Am besten erwärmen Sie Ihre Kastenform, 
bevor Sie sie einfetten und den Teig einlegen. 
Rundbrot: 350 g Teig für ein kleines oder 675 g für 
ein großes Rundbrot abwiegen. Formen und auf ein 
befettetes Backblech legen. 

Brötchen: Jeweils 50 g Teig abwiegen, kurz kneten 
und zu einem kleinen Ball formen. Das geschieht am 
besten auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit be- 
mehlten Händen. 

Zweite Gehzeit: Zum zweiten Mal geht der Teig am 
besten, wenn Sie ihn in einer Form oder auf dem 
Backblech in einen beölten Plastikbeutel schieben. 
Er darf nur locker zusammengebunden werden, damit 
der Teig Platz zum zweiten Gehen hat. Wieder muß 
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der Teig sein Volumen verdoppeln oder in der 
Kastenform etwa 23 cm über den Rand steigen. Die 
zweite Gehzeit hängt wieder von der Temperatur ab. 
Sie ist aber gewöhnlich kürzer als die erste Gehzeit. 
Dekorieren: Brot oder Brötchen können nach 
Wunsch mit Mehl bestäubt oder mit Salzwasser, 
Milch oder Fett bepinselt werden. Zerstoßene Weizen- 
körnchen oder gemahlener Mohn werden gerne über 
braunes Brot und Weißbrot gestreut. Die Weizen- 
körnchen können Sie in Reformhäusern kaufen. 
Früchte- oder Süßbrot können Sie mit Honig oder 
Zuckerglasur bepinseln. 

Für die Zuckerglasur lösen Sie 50 g Zucker in 
4 ERlöffeln Wasser oder Milch auf, auf kleiner Hitze 
2 Minuten kochen lassen. 

Sie können süße Brote auch mit einer Mischung 

von geschlagenem Ei, | Teelöffel Zucker und | ERlöffel 
Wasser bestreichen. 
Backen: Nach dem zweiten Gehen wird Brot in der 
Mitte des heißen Ofens, Brötchen weiter oben ge- 
backen. Die Temperatur und Backzeit sind bei jedem 
Rezept angegeben. 

Das Brot ist fertiggebacken, wenn die Kruste bei 
Weißrot und -brötchen goldbraun ist und bei 
braunem Brot und Brötchen appetitlich gebräunt. 
Ein gebackenes Kastenbrot löst sich leicht von den 
Seiten der Form und klingt hohl, wenn Sie leicht mit 
dem Knöchel dagegen klopfen. Wenn Sie eine 
knusprige Kruste lieben, nehmen Sie Kastenbrote 
5 Minuten vor Ende der Backzeit aus der Form und 
lassen sie auf einem Blech zu Ende backen. 


ENTE: 


Schnellrezept zum Brotbacken: Diese relativ neue 
Methode macht es möglich, Brot in 13-2 Stunden zu 
backen. Sie benötigen dazu eine kleine Menge 
Vitamin C: Diese Zugabe verringert die erste Gehzeit 
erheblich, und dadurch reduziert sich die Gesamt- 
backzeit. 

Beim Schnellrezept dauert die Ruhezeit für ein- 
fache Teige nur 5 Minuten, für Teige mit reichhalti- 
geren Zutaten 10 Minuten. Wenn Sie den Teig ge- 
formt haben, dauert die zweite Gehzeit 45-50 
Minuten bei Zimmertemperatur (21°C) oder 40 
Minuten an einem warmen Ort (32°C). 

Wenn Sie diese Methode verwenden, muß das 
Grundrezept für Brote leicht abgeändert werden: Sie 
brauchen eine etwas größere Menge Hefe, und bei 
Rezepten ohne Zucker muß etwas Zucker zugefügt 
werden. Nehmen Sie Preßhefe, denn mit Trockenhefe 
braucht der Teig 1 Stunde länger zum Gehen! Das 
Vitamin C löst sich in der Hefeflüssigkeit völlig auf. 


NÜTZLICHE HINWEISE ZUM BROTBACKEN 


1 Das richtige Mehl auswählen (siehe Seite 18)! 

2 Die Hefe richtig dazumischen (siehe Seite 19)! 

3 Die Flüssigkeiten auf einmal dazumischen! 

4 Den Teig gründlich durchkneten, ungefähr 10 
2-3 Minuten mit dem 


Minuten bei Hand oder 


FEHLER, DIE SIE VERMEIDEN SOLLTEN: 


Fehler: 
1. Der Teig ist zu fest. 


Mögliche Ursachen: 


1. 
2. 
3. 


Das Mehl ist zu fein. 
Zu viel Salz 
Zu kurze Gehzeit 


Knethaken (Mixer) | 

5 Den Teig zugedeckt gehen lassen! Dann bildet 
sich keine Kruste. 
6 Den Backofen 
angegebene Temperatur einstellen! 


immer vorheizen und auf die 


So vermeiden Sie es: 


1. 
2, 
3, 


Stärkeres Mehl verwenden! 
Das Salz vorsichtig auswiegen! 
Darauf achten, daß das Teig- 
volumen sich beim Gehen ver- 
doppelt hat! 


. Backofen vorwärmen und auf 


angegebene Temperatur 
einstellen! 


4. Backofen nicht warm genug 4 
2. Der Teig ist klumpig. 1. Zu viel Hefe 1 
2. Sie haben nicht genug geknetet 2. 


und zusammengeschlagen. 


. Der Teig ist zu lange gegangen. 


. Die Hefe sorgfältig auswiegen! 
. Ausgiebig kneten! 


. Wenn Sie die Gehzeit über- 


schritten haben, Teig erneuert 
kneten, in Form bringen und noch 
einmal gehen lassen! 


3. Zu starker Hefege- 


. Zu viel Hefe 


_ 


. Die Hefe sorgfältig auswiegen! 


schmack 2. Die Trockenhefe wurde nicht 2. Darauf achten, daß die Trocken- 
exakt aufgelöst. hefe völlig aufgelöst ist! 
3. Frische Hefe wurde mit Zucker 3. Frische Hefe nicht mit zuviel 
vermischt. Zucker vermischen! 
4. Eingerissene Kruste 1. Zu feines Mehl 1. Stärkeres Mehl verwenden! 
2. Der Teig ist nicht 2. Länger gehen lassen! 


genügend gegangen. 
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EIN EINFACHES REZEPT FÜR ANFÄNGER 


Alischbrol 


Ergibt 2 kleine Brote oder 12 Brötchen 


Dieses Rezept ergibt ein kleines Quantum Teig 
(675 g). Haben Sie das dann geschafft, können Sie 
sich an größere Mengen wagen. Die Knetzeit in 
diesem Rezept beträgt nur 2 Minuten. Eine 
längere Knetzeit würde das Brot nicht lockerer 
machen, denn Brot mit braunem Mehl hat immer 
eine festere Krume als Weißbrot. 
Anfänger, die schnell Brot backen wollen, dürfen 
die erste Gehzeit übergehen. Also nach dem 
Mischen sofort das Brot formen und dann erst 
gehen lassen. 


ZUTATEN: 
225 g Weizenmehl (Typ 550) 
225 g Weizenmehl (Typ 1050) 
2 Teel. Salz 
15 g Schweineschmalz 
2 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 2 Teel. Trockenhefe 
0,30 | Wasser - 


Beide Mehle mit dem Salz in einer Schüssel mischen 
und das Fett hineinreiben. 

Teig mit Preßhefe: Den Zucker mit dem Mehl ver- 
mischen. Die Hefe im Wasser auflösen und die 
Flüssigkeit auf einmal zum Mehl gießen. Den Teig 
mischen, bis er sich völlig von der Schüssel löst. Ist 
der Teig an den Händen zu klebrig, etwas mehr Mehl 
verwenden. 

Teig mit Trockenhefe: Einen Teel. Zucker mit dem 
Mehl vermischen und die Hefe hineinstreuen. An 
einem warmen Ort stehen lassen, bis sie blasig ist. 


2 


Auf einmal zum Mehl gießen und zu einem Teig 
formen. Den Teig ungefähr 2 Minuten kneten, bis 
er glatt ist. 

* In einen beölten Plastikbeutel legen, gehen lassen 
bis sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. 

Den Teig herausnehmen, 1-2 Minuten kneten und 
zusammenschlagen.* Das Brot formen: Den Teig in 
zwei gleichgroße Stücke teilen und so formen, daß 
sie in die befetteten Kastenformen (450 g) passen. 
Für Brötchen in 12 gleichgroße Stücke teilen und zu 
Brötchen formen. Mit Wasser bestreichen und zer- 
stoßenen Weizenkörnchen bestreuen. 

Die Kastenformen oder das Backblech in einen 
beölten Plastikbeutel legen. An einem warmen Ort 
gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. 

Aus dem Beutel nehmen und bei mittlerer Hitze im 
vorgewärmten Backofen (230°C, Gasstufe 4-5) 
ungefähr 30 Minuten backen. Die Brötchen auf 
oberer Schiene im vorgewärmten Backofen 15 
Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 
Bemerkung: Von* bis* kann ausgelassen werden. 
Es geht natürlich schneller, aber die Krume wird nicht 
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Für alle Rezepte in diesem Kapitel gibt es ein 
Grundrezept und ein Schnellrezept. Das Grundrezept 
verändert sich mit den Teigarten, aber der Teig geht 
immer zweimal. Die Konsistenz und das Volumen des 
Brotes oder der Brötchen verbessern sich bei zwei 
Gehzeiten. Eine bessere Konsistenz und besseres 
Volumen können auch durch Beigabe von Vitamin C 
zu der Hefelösung erreicht werden, wenn man beim 
Schnellrezept das Gehen verkürzen will. 

Haben Sie keine Vitamin C Tabletten, und Sie 
wollen Brot schnell backen, können Sie auch im 
Grundrezept das erste Gehen auslassen. Den Teig 
nach dem Mischen und Kneten dann sofort formen! 
Aber das Brot wird im Volumen nicht so groß, und 
die Krume bleibt fest. Haben Sie aber genug Zeit, 
immer den Teig zweimal gehen lassen! Das Gehen 
über Nacht nicht vergessen! Es lohnt sich, denn Ihr 
Brot wird locker, hat eine feine Krume und eine 
knusprige Kruste. 

Die Rezepte enthalten alle 675 qg oder 450 g Mehl, 
da sich diese Menge gut in den meisten Mixern 
verarbeiten läßt. Sie können die Menge natürlich 
verdoppeln, aber dann müssen Sie den Teig mit der 
Hand mischen und kneten. 


Grundrezept 


Ergibt T kg Teig 
7 großes Brot oder 2 kleine Brote oder 18 Brötchen 


15 g Preßhefe oder 2 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,40 | lauwarmes Wasser oder Milch und Wasser 
gemischt 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
15 g Salz 
15 g Schweineschmalz oder Margarine 


Hefelösung vorbereiten: Preßhefe im warmen Wasser 
auflösen, oder Zucker im Wasser auflösen und 
Trockenhefe hineinstreuen. 10 Minuten an einem 
warmen Ort stehen lassen, bis die Lösung hell und 
blasig ist. 

Mehl und Salz mischen, Fett hineinreiben. Die 
Hefelösung zu den trockenen Zutaten mengen und 
zu einem Teig formen. Falls der Teig zu weich ist, 
etwas mehr Mehl dazumischen. 

Teig auf einer leichtbemehlten Arbeitsfläche kne- 
ten, bis er glatt und geschmeidig ist und sich leicht 
von den Fingern löst. Knetzeit ist ungefähr 10 
Minuten (mit dem Mixer -Knethaken 2-3 Minuten). 

Einen Teigballen formen, in einen beölten Plastik- 
beutel legen und gehen lassen, bis er sich an Größe 
verdoppelt hat. Aus dem Plastikbeutel nehmen, 
zusammenschlagen und durchkneten, bis der Teig 
fest ist. Das dauert ungefähr 2 Minuten. Zu Broten 
oder Brötchen formen. Die können mit Milch oder 
verquirltem Ei bestrichen werden. Zudecken und 
nochmals gehen lassen. 


vorhergehende Doppelseite: Weißbrot, Vollkornzopf und 
-brötchen (s.S. 37) 
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Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(230°C, Gasstufe 4-5), 40 Minuten für große Kasten- 
brote (1 kg). 30-35 Minuten für kleinere Kastenbrote 
(450 g), backen. 

Das Brot ist gebacken, wenn es sich von der 
Kastenform löst und die Kruste goldbraun ist. Große 
Brote 35-40 Minuten, kleine Brote ungefähr 30 
Minuten und Brötchen 15-20 Minuten backen. 


Andere Formen: . 
Bauernhaus-Kastenbrot: Den ganzen Teig verwen- 
den. Eine große (1 kg) Kastenform ausfetten und 
bemehlen. Den Teig formen, in Länge der Kasten- 
form, aber dreimal so breit. Dann dreimal zusammen- 
legen und mit dem überschlagenen Ende nach unten 
in die Kastenform geben. Mit etwas Mehl bestreuen, 
zudecken und gehen lassen. Vor dem Backen mit 
einem scharfen Messer längsweise tief einschneiden. 
Wie oben angegeben backen. 


Cottagebrot: Den ganzen Teig für einen großen, den 
halben Teig für zwei kleine Laibe verwenden. Ein 
Drittel abschneiden und beide Stücke zu Ballen 
formen. Den größeren Ballen auf ein befettetes 
Backblech legen, mit Wasser bestreichen und den 
kleineren Ballen daraufsetzen. Mit zwei bemehlten 
Fingern in der Mitte auf den oberen Ballen drücken, 
damit sie beide fest zusammenkleben. Zudecken und 
gehen lassen. Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (230°C, Gasstufe 5) ungefähr 40 Minuten 
backen. Kleines Cottagebrot braucht 30-35 Minuten. 


Crownloaf oder Kronenbrot: 350 g gegangenen Teig 
abschneiden, in 6 gleiche Stücke schneiden und zu 
Brötchen formen. Aus 5 Brötchen einen Kranz in einer 
befetteten Springform (15 cm) bilden, und das 
sechste in die Mitte legen. Mit Ei bepinseln und mit 
Mohn bestreuen. Zudecken und gehen lassen. Bei 
230°C, Gasstufe 5 auf mittlerer Schiene 25-30 
Minuten backen. 


Bloomer: 350 g gegangenen Teig abschneiden. Einen 
länglichen Wecken (15 cm) formen, auf ein befettetes 
Backblech legen und mit einem scharfen Messer 
schräg dreimal einschneiden. Zudecken und gehen 
lassen. Auf mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) 
backen. 


Bridge- oder Fingerbrötchen: 25 g vom gegangenen 
Teig abschneiden (50 g für mittelgroße und 75 g für 
große Brötchen). Jedes Stück kneten und ein läng- 
liches Brötchen formen (7 cm für 25 g, 10 cm für 
50 g, 13 cm für 75 g). Es ist einfacher, beide Hände 
zum Rollen zu verwenden. Mit Zwischenraum auf ein 
befettetes Backblech legen, mit Ei oder Milch 
bepinseln. Zudecken und gehen lassen. Auf mittlerer 
Schiene (230°C, Gasstufe 5) backen. 


Kleeblatt- oder Phantasiebrötchen: 50 g-Stücke 
gegangenen Teig abschneiden. In drei gleiche 
Stücke teilen und Ballen formen. Auf befettetem 
Backblech in Kleeblattform legen und etwas zusam- 
mendrücken. Man kann die drei kleinen Ballen auch 
in kleine Förmchen setzen. Mit Ei bepinseln und auf 
mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) 15-20 Minuten 
backen. 


Knotenbrötchen: 50 g-Stücke vom gegangenen Teig 
abschneiden, jedes Stück zu einem Strang rollen. 
Einen Knoten oder eine 8 daraus formen. Auf ein 
befettetes Backblech legen, mit Ei bepinseln und auf 
mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) 15-20 Minuten 
backen. 


Weiche Brötchen oder Semmeln: 50 g-Stücke vom 
gegangenen Teig abschneiden. Runde Brötchen 
formen. Mit 2 cm Zwischenraum auf ein befettetes 
und bemehltes Backblech legen, mit zerlassener 
Butter bestreichen und mit etwas Mehl bestreuen. 
Zudecken und gehen lassen. Auf mittlerer Schiene 
(230°C, Gasstufe 5) 15-20 Minuten backen. Die 
Brötchen kleben nach dem Backen zusammen. 


WeiBtrol 


Schnellrezept 


Ergibt 1,1 kg Teig 
T großes oder zwei kleinere Brote oder 18 Brötchen 


25 g Preßhefe 
0,27 | kaltes Wasser ° 
0,13 | kochendes Wasser 
25 mg Vitamin C Tablette 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
2 Teel. Zucker 
15 g Schweineschmalz oder Margarine 
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Hefelösung zubereiten: Preßhefe mit lauwarmem 
Wasser mischen. Vitamin C Tablette gut auflösen. 
Mehl, Salz und Zucker in eine große Schüssel geben 
und das Fett hineinreiben. Dann die Hefeflüssigkeit 
mit den trockenen Zutaten vermischen und zu einem 
glatten und geschmeidigen Teig formen. Teigballen 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche ungefähr 10 Minu- 
ten kneten (Mixer mit Knethaken 2-3 Minuten), bis 
er schön geschmeidig ist. Teigballen formen und in 
einen beölten Plastikbeutel legen, 5 Minuten gehen 
lassen. Herausnehmen und in die benötigten Mengen 
teilen. Für ein großes Brot (1 kg) den ganzen Teig 
verwenden. Für 2 kleine Brote (450 g) in die Hälfte 
teilen, und für Brötchen in 50 g-Stücke teilen. 

Backbleche oder Kastenformen in einen großen 
Plastikbeutel legen und ungefähr 50 Minuten bei 
Zimmertemperatur gehen lassen, 40 Minuten an 
einem warmen Ort. Brötchen brauchen ungefähr 
30 Minuten bei Zimmertemperatur und 25 Minuten 
an einem warmen Ort. 

Aus dem Plastikbeutel nehmen und bei gleicher 
Temperatur wie Weißbrot backen. 


Grundrezept 


Ergibt ungefähr 1,1 kg Teig 
7 großes oder 2 kleinere Brote oder 18 Brötchen 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,40 | warmes Wasser |! 
1 EßI. brauner Zucker 
675 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
1 EßI. Salz 
15 g Butter oder Margarine 


Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe im Wasser 
auflösen, oder 1 Teel. Zucker im Wasser auflösen und 
die Trockenhefe hineinstreuen. An einem warmen 
Ort 10 Minuten stehenlassen, bis sie blasig ist. In 
einer großen Schüssel Mehl und das Salz mischen, 
Fett hineinreiben und dann den Zucker dazumischen. 
Jetzt die Hefelösung einmengen und alles zu einem 
glatten Teig verarbeiten. Falls er zu weich ist, etwas 
mehr Mehl einarbeiten. 

Teigballen auf einer bemehlten Arbeitsfläche unge- 
fähr 6-10 Minuten kneten, bis er geschmeidig ist 
(mit dem Mixer 2-3 Minuten). Teigballen in einen 
beölten Plastikbeutel legen und gehen lassen, bis er 
sich verdoppelt hat. Dann ungefähr 2 Minuten lang 
zusammenschlagen und kneten. Sie können mit 
Mehl bestreut oder mit Salzwasser oder Milch 
bespritzt werden. Zudecken und gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) unge- 
fähr 40 Minuten für große und 35 Minuten für 
kleinere Brote backen. Aus der Kastenform auf ein 


‚Rost stürzen und auskühlen lassen. Das Brot ist 
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gebacken, wenn man an den Boden klopft und es 
hohl klingt. 


Andere Formen: 

Pionierbrötchen: Den halben Teig verwenden und 
in vier Stücke teilen. Teigballen formen und Seite an 
Seite in eine gut befettete Kastenform legen. Mit 
Salzwasser bespritzen und zerstoßenen Weizen- 
körnchen bestreuen. Auf mittlerer Schiene (230°C, 
Gasstufe 5) 30-35 Minuten backen. 


Zopfbrot: Den halben Teig in drei Stücke teilen. Jedes 
Stück zu einem 35 cm langen Strang rollen und alle 
zu einem dreiteiligen Zopf flechten. Die Enden fest 
unter den Zopf drücken. Auf ein befettetes Backblech 
legen, mit Salzwasser bespritzen und zerstoßenem 
Weizen bestreuen. Zudecken und gehen lassen. Auf 
mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) 25-30 Minuten 
backen. 


Coburg oder Rundbrot: Den halben Teig verwenden 
und zu einem runden Brot formen. Auf ein befettetes 
Backblech legen, mit einem Messer ein tiefes Kreuz 
einschneiden. Mit Milch bepinseln und zerstoßenem 
Weizen bestreuen. Zudecken und gehen lassen. Auf 
mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) 30 Minuten 
backen. 


Blumentopfbrot: Ein Drittel Teig für einen Blumentopf 
verwenden (10-12 cm hoch). Den sauberen Topf 
gut vorbereiten: Stark einfetten und dann leer 3-4 


mal im Backofen backen, damit der Teig nicht kleben 
bleibt. Wenn der Topf einmal vorbereitet ist, vor dem 
Backen nur noch einfetten, Teig in den Blumentopf 
geben, mit Salzwasser bespritzen und mit zerstoße- 
nem Weizen bestreuen. Zudecken und gehen lassen. 
Auf mittlerer Schiene (230°C, Gasstufe 5) backen. 


Vollkorntrol 


Schnellrezept 


Ergibt ungefähr 1,1 kg Teig 
1 großes oder 2 kleine Brote oder 18 Brötchen 


25 g Preßhefe 
0,30 | kaltes Wasser 
0,15 I kochendes Wasser 
25 mg Vitamin C Tablette 
675 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
1 EßI. Salz 
1 EßI. brauner Zucker 
15 g Schweineschmalz 


Dieselbe Zubereitung wie bei dem Weißbrot-Schnell- 
rezept. Formen wie bei dem Vollkornbrot-Grund- 
rezept. 

Die Kastenform in einen beölten Plastikbeutel 
geben und 50 Minuten gehen lassen (oder 40 
Minuten an einem warmen Ort). Bei Brötchen 30 
Minuten (oder 25 Minuten an einem warmen Ott). 

Aus dem Plastikbeutel nehmen und wie bei dem 
Grundrezept backen. 


Aldlchtrol 


Grundrezept 


Ergibt ungefähr 850 g Teig 
1 großer Zopf oder zwei kleine Zöpfe oder 12-14 
Brötchen. Das Grundrezept für dieses Brot ist ein 
Rührkuchenrezept, das besonders gut mit viel 
Butter und Zucker ist. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
0,25 | warme Milch 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
1Ei 


Hefevorteig zubereiten: In einer großen Schüssel 
100 g Mehl, Zucker, Preßhefe oder Trockenhefe und 
warme Milch vermischen. Zudecken und stehen 
lassen, bis alles blasig ist. In das andere Mehl Salz und 
Butter einreiben. Das Ei in die Hefelösung kräftig 
einrühren und mit den trockenen Zutaten zu einem 
weichen Teig mischen. Falls er an den Händen klebt, 
mehr Mehl einmischen. Auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche kneten, bis er geschmeidig ist (ungefähr 10 
Minuten, mit dem Mixer 2-3 Minuten). Zu einem 
Teigballen formen, in einen beölten Plastikbeutel 
legen. Gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. Dann 
zusammenschlagen und nochmals auf einer bemehl- 
ten Arbeitsfläche ungefähr 2 Minuten kneten. Zopf 
flechten oder Brötchen formen (aus je 50 g gegan- 
genem Teig). 

Zudecken und gehen lassen. Mit Ei bepinseln und 
mit Mohn nach Geschmack bestreuen. Auf mittlerer 
Schiene (190°C, Gasstufe 3-4) backen. Der ge- 
backene Zopf soll goldbraun sein und hohl klingen, 
wenn man an den Boden klopft. Backzeit: ungefähr 
40-45 Minuten für einen großen Zopf oder 35-40 
Minuten für kleine Zöpfe. 


Andere Formen: 
Zopfbrot: Den ganzen Teig verwenden, oder für zwei 
kleine Zöpfe jeweils die Hälfte. Den Teig halbieren, 
jede Hälfte zu einem dicken Strang rollen (35 cm). 
Beide Stränge in der Mitte überkreuzen. Die beiden 
Enden des unteren Stranges wieder in der Mitte 


Kronenbrot (s.S. 30), Zöpfe (S. 31), Coburg-Brot (S. 31) 
und Knotenbrötchen (S. 31) 
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überkreuzen. Undsoweiter immer abwechseln, bis 
der Teig verbraucht ist. Die Enden fest unter das Brot 
drücken. Backblech gut befetten, Zopf darauf legen, 
zudecken und gehen lassen. Mit Ei bestreichen und 
mit Mohn bestreuen. 


Kronenbrot: 350 g gegangenen Teig verwenden, 
zudecken und gehen lassen. Mit Ei bestreichen und 
Mohn bestreuen. Auf mittlerer Schiene (190°C, 
Gasstufe 2-3) 35 Minuten backen. Wenn der Boden 
hohl klingt, ist das Brot fertiggebacken. 


Phantasie- oder Kleeblattbrötchen: Auf oberer Schiene 
(190°C, Gasstufe 2-3) 15-20 Minuten backen. 


Knotenbrötchen: Auf oberer Schiene (190°C, Gas- 
stufe 2-3) 20-25 Minuten backen. 


Sternbrötchen: Jedes Teigstück zu einem Brötchen 
formen. Mit Zwischenraum auf ein befettetes Back- 
blech legen, zudecken und gehen lassen. Mit einer 
Schere fünfmal vom Rand bis fast zur Mitte ein- 
schneiden, so daß es wie ein Stern aussieht. Auf 
oberer Schiene (190°C, Gasstufe 2-3) 20-25 
Minuten backen. 


Parkerhouse-Brötchen: Jedes Teigstück zu einem 
Brötchen formen, mit befetteter Plastikfolie zudecken 
und 10 Minuten gehen lassen. Mit der Hand flach- 
drücken und mit flüssiger Butter oder Margarine 
bepinseln. Mit dem Griff eines Holzlöffels in der 
Mitte eindrücken, übereinanderlegen und den Rand 
fest zusammendrücken. Auf ein befettetes Blech 
legen, zudecken und gehen lassen. Auf oberer 
Schiene (190°C, Gasstufe 2-3) 20-25 Minuten 
backen. 


Kipferl oder Hörnchen: 350 g gegangenen Teig ver- 
wenden. Zu einem Teigballen formen, mit beölter 
Plastikfolie zudecken und 10 Minuten gehen lassen. 
Zu einem Kreis ausrollen (5 mm dick) und mit Butter 
oder Margarine bepinseln. Übers Kreuz in 8 keil- 
förmige Stücke schneiden. Mit der Außenseite 
beginnend einrollen und zu Hörnchen biegen. Auf 
ein befettetes Backblech legen, mit der Spitze nach 
unten. Zudecken und gehen lassen. Mit Ei bepinseln 
und auf oberer Schiene (190°C, Gasstufe 2-3) 20-25 
Minuten backen. 


, Ai Ilehtrot 


Schnellrezept 


Ergibt 850 g Teig für 
7 großen Zopf oder zwei kleine Zöpfe oder 12-14 
Brötchen 


25 g Preßhefe 
0,25 I warme Milch 
25 mg Vitamin C Tablette 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
1 Teel. Zucker 
50 g Butter oder Margarine 
1 Ei 


Hefelösung zubereiten: Preßhefe mit warmer Milch 
mischen und Vitamintablette darin auflösen. Mehl, 
Salz und Zucker in eine große Schüssel geben, 
Butter hineinreiben. Das Ei in die Hefelösung gut 
einrühren und mit den trockenen Zutaten zu einem 
glatten Teig mischen. Falls der Teig zu weich ist, 
mehr Mehl dazugeben. 

Den Teig auf einer leichtbemehlten Arbeitsfläche 
glatt und geschmeidig kneten, ungef. 10 Minuten 
(mit dem Mixer 2-3 Minuten). 

Teigballen formen und in einen beölten Plastik- 
beutel geben. 10 Minuten gehen lassen. Herausneh- 
men und in Portionen teilen. Wie beim Milchbrot- 
Grundrezept formen. Auf ein befettetes Backblech 
legen, in einen beölten Plastikbeutel geben und die 
Zöpfe ungef. 50-60 Minuten in Zimmertemperatur 
oder 40-45 Minuten an einem warmen Ort gehen 
lassen, Brötchen ungef. 30 Minuten bei Zimmer- 
temperatur und 25 Minuten an einem warmen Ort. 

Zöpfe, Knoten oder Brötchen wie beim Grund- 
rezept backen. 
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Schnellrezept 


Ergibt 850 g Teig für 
2 Brote oder 16 Brötchen 


25 g Preßhefe 
0,10 | kalte Milch 
0,075 | kochendes Wasser 
25 mg Vitamin C Tablette 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
1Ei 


Dem Rezept wie beim Milchbrot (Schnellrezept) 
folgen. Das Formen wird beim Süßen Brot (Grund- 
rezept) beschrieben. 

Backblech in einen beölten Plastikbeutel geben 
und ungef. 50-60 Minuten bei Zimmertemperatur 
oder 40-50 Minuten an einem warmen Ort gehen 
lassen. 

Brote oder Brötchen bei gleicher Temperatur wie 
bei Süßem Brot (Grundrezept) backen. 
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Grundrezept 


Ergibt 850 g Teig für 
2 Brote oder 16 Brötchen 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,10 | kalte Milch 
0,075 | kochendes Wasser 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
1 Ei 


Hefevorteig zubereiten: 100 g Mehl, 1 Teel. Zucker 
und die Preß- oder Trockenhefe in eine Schüssel 
geben. Kalte Milch und warmes Wasser mischen und 
damit einen Hefevorteig formen. Zudecken und an 
einem warmen Ort 20 Minuten stehen lassen, bis er 
blasig ist. 

Mehl mit Salz mischen, Fett hineinreiben, dann 
den Zucker beimengen. Verquirltes Ei mit dem Hefe- 
vorteig und trockenen Zutaten vermischen und zu 
einem weichen Teig formen. Falls der Teig zu weich 
ist, etwas mehr Mehl verwenden. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis der 
Teig glatt und geschmeidig ist. Das dauert mit der 
Hand ungef. 10 Minuten, mit dem Mixer 2-3 Minuten. 
Teigballen in einen beölten Plastikbeutel geben und 
Teig verdoppeln lassen. 

(Ein kühler Teig kann leichter geformt werden, aber 
wenn er aus dem Kühlschrank kommt, muß er 1 
Stunde bei Zimmertemperatur liegen.) 

Gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche zusammenschlagen und kneten, bis er fest ist, 
ungef. 2 Minuten. Zu Broten oder Brötchen formen, 
zudecken und gehen lassen. Brote auf mittlerer 
Schiene und Brötchen eine Schiene höher (190°C, 
Gasstufe 2-3) backen, Brötchen 15-20 Minuten, 
großes Brot 35-40 und kleines Brot 30-35 Minuten. 
Gut gebackenes Brot soll, wenn man dagegenklopft, 
hohl klingen und schön braun sein. Warme Brote mit 
Zuckerglasur bestreichen und auf einem Rost aus- 
kühlen lassen. 
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Brot- und Teigrezepte mit Hefe sind sehr vielseitig, 
denn wir können das Grundrezept immer wieder 
variieren. Verschiedene Zutaten können beim Mischen 
beigefügt werden, oder der Teig wird anders geformt. 

Es ist manchmal notwendig, das Grundrezept zu 

verändern, z.B. beim Tomatenbrot. Dann wird das 
veränderte Rezept angegeben. Es ist natürlich ein- 
facher, nur eine gegangene Teigsorte zu verschiede- 
nen Brotarten zu verarbeiten, z.B. Brötchen, Hörnchen 
usw. 
In diesem Kapitel geben wir verschiedene Rezepte 
an, mit denen Sie eine Auswahl von Broten aus einem 
Teig backen können. Z.B. von einem Quantum 
Weißbrotteig können ein Kastenbrot, ein Korinthen- 
brot und 6 Käsebrötchen gebacken werden. Aus 
einem Quantum Vollkornteig können ein Cobbrot, 
4 Brötchen und 9 pikante Brötchen gebacken werden. 
Bereiten Sie genug Teig vom Grundrezept zu, damit 
Sie eine große Auswahl backen können. 

Gut aufpassen, daß die ausgewählten Zutaten in 
den Grundteig gründlicheingemischt werden. Manche 
Teige sind etwas klebrig, das wird dann besonders 
erwähnt. Es ist nicht ratsam, deshalb mehr Mehl 
zuzufügen. 


WAS SIE MIT WEISSBROT ALLES 
MACHEN KÖNNEN 


Grundrezept (siehe Seite 30) oder Schnellrezept 
(siehe Seite 31) 


e/ ti 7 alzbıcl 


Ergibt 3 kleine Brote 
Dies ist ein süßes, weiches Brot, das sich sehr gut 
hält und mit Butter köstlich schmeckt. 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,35 | warmes Wasser 
175 g Malzextrakt 

50 g dunkle Melasse 
25 g Butter oder Margarine 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 

15 g Salz 
100 g Sultaninen (Kann weggelassen werden) 


Hefelösung wie für Weißbrot (Seite 30) zubereiten. 
Langsam Malz, Melasse und Fett in einem Kochtopf 
zergehen und dann auskühlen lassen. Die Hefelösung 
und gekühlte Malzmischung zu den trockenen Zuta- 
ten mischen und zu einem Teig formen. 

(Dieser Teig ist zu weich zum Kneten: Entweder 
fest mit einem Holzlöffel schlagen oder mit einem 
Mixer 2-3 Minuten mischen, bis sich die Gluten 
geformt haben.) 

In drei gut befettete Kastenformen gießen. Zu- 
decken und 2 Stunden an einem warmen Ort gehen 
lassen (oder länger an einem kühlen Ort, bis die 
Mischung bis zu 1 cm unter den Kastenformrand 
gestiegen ist). Auf mittlerer Schiene im heißen 
Backofen (200°C, Gasstufe 3-4) 35-40 Minuten 
backen. Aus den Formen stürzen und noch heiß mit 
Zuckerglasur bestreichen. 


Ergibt 2 kleine Brote oder 24 Brötchen 


Die halbe Flüssigkeit wird durch Tomatenpuree 
ersetzt — das gibt dem Brot die schöne 
Farbe und den Geschmack. Es schmeckt übrigens 
sehr gut mit Salat. Für Parties können Sie 
Bridge-Brötchen formen. 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 | warmes Wasser 
150 g Tomatenpuree 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
15 g Salz 
3 Teel. Zwiebel- oder Knoblauchsalz 
1 Teel. Paprika 
15 g Schweineschmalz oder Margarine 


Hefelösung wie für Weißbrot zubereiten (Seite 30), 
aber nur 0,15 | warmes Wasser verwenden. Tomaten- 
puree mit dem anderen Wasser vermischen. Hefe- 
lösung und Tomatenpuree mit den trockenen Zutaten 
vermengen. Dann dem Rezept für Weißbrot folgen. 

Brot oder Brötchen formen, mit Ei bestreichen und 
im heißen Backofen (220°C, Gasstufe 4) 30-35 
Minuten auf mittlerer Schiene backen. Brötchen 
etwas höher 15-20 Minuten backen. 


Freiebellrol 


Ergibt 2 kleine Brote, 3 Stangenbrote oder 24 
Brötchen 


Dieses Brot wird besonders pikant, da man 
Zwiebelsuppenpulver zu dem Mehl mischt. 
Mit Käse oder Salat finden wir es am besten. 


15 g Preß- oder 1% Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,45 | warmes Wasser 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
40 g Zwiebelsuppenpulver 
15 g Salz 
25 g Schweineschmalz oder Margarine 


Dem Rezept wie für Weißbrot folgen (Seite 30), aber 
zuerst das Zwiebelsuppenpulver mit dem Mehl mi- 
schen. Teig zu Broten, Brötchen oder Stangen formen. 
Für die Stangen schneidet man ein Drittel Teig (400 g) 
ab und rollt ihn zu 25 cm lange Stangen. Die Enden 
etwas spitz zulaufen lassen. Mit einem scharfen 
Messer schräg im Abstand von 2,5 cm einschneiden. 
Auf ein befettetes Backblech legen und mit Ei 
bestreichen. Zudecken und gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene (220°C, Gasstufe 3-4) 
backen. Kastenformen 30-35 Minuten, Brötchen auf 
oberer Schiene 15-20 Minuten und Stangen 25 
Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 
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Käsebrol 


Ergibt 1 kleines Brot oder 8 Brötchen 


400 g gegangener Weißbrotteig 
75 g geriebener Cheddarkäse 
3 Teel. Senfpulver 
z Teel. Pfeffer 

Etwas Käse für das Bestreuen vor dem Backen 
aufbewahren. 
Käse, Senf und Pfeffer zu dem Teig mischen. Mit den 
Händen fest kneten und durchdrücken, bis der Käse 
gut durchgemischt ist. 

In eine gut befettete Kastenform geben oder 50 g- 
Stücke zu Brötchen formen. Mit Milch oder Ei be- 
streichen, zudecken und gehen lassen. 

Im heißen Backofen auf mittlerer Schiene (220°C, 
Gasstufe 3-4) 30-35 Minuten und Brötchen auf 
oberer Schiene 15-20 Minuten backen. Den übrigen 
Käse 5 Minuten vor dem Fertigbacken über Brot oder 
Brötchen streuen. Aus der Kastenform stürzen und 
auf einem Rost auskühlen lassen. 

Bemerkung: Man kann auch Vollkornteig ver- 
wenden. 


Andere Formen: 

Käsezopf: Den ganzen Teig (1,1 kg) und die doppelte 
Käsemenge verwenden. Zwei Drittel des Teiges zu 
drei Strängen rollen (ungef. 30 cm lang). Zu einem 
Zopf flechten und die Enden nach unten einbiegen. 
Aus dem übrigen Drittel 2 Stränge rollen (ungef. 
25 cm lang). Einen zweiteiligen Zopf drehen und der 
Mitte entlang auf den breiteren Zopf legen. Auf ein 
befettetes Backblech legen, zudecken und gehen 
lassen. Mit Ei bestreichen und mit Mohn bestreuen. 
Auf mittlerer Schiene im heißen Backofen (220°C, 
Gasstufe 3-4) ungef. 35-40 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 


W, F (77 Je - 
und Feietelbrol 


Ergibt 1 kleines Brot oder 8 Brötchen 


400 g gegangener Weißbrotteig 
15 g Margarine oder Öl 
25 g feingehackte Zwiebeln 
50 g geriebener Cheddarkäse 


In Margarine oder Öl die Zwiebeln ganz langsam 
rösten, bis sie durchsichtig, aber nicht gebräunt sind. 
Den Käse und die Zwiebeln mit den Händen in den 
Teig kneten und drücken, bis alles gut vermischt ist. 
In eine gut befettete Kastenform geben oder in 
50 g-Stücke teilen und Brötchen formen. Zudecken 


gegenüber: Käsezopf, Käse- und Zwiebelbrot und 
-brötchen (s.S. 39) 


oben: Amerikanische Muffins (s.S. 146) 
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und gehen lassen. Auf mittlerer Schiene im vor- 
geheizten Backofen (220°C, Gasstufe 3-4) 30-35 
Minuten und die Brötchen auf oberer Schiene 15-20 
Minuten backen. 5 Minuten vor dem Fertigbacken 
mit Käse bestreuen. Aus der Form stürzen und auf 
dem Rost auskühlen lassen. 


Kränlerbrol 


Ergibt 1 kleines Brot oder 8 Brötchen 


400 g gegangener Weißbrotteig 
1 Teel. getrocknete Kräuter oder 
2 EBßI. frische, gemischte Kräuter 
ZUM BESTREUEN: 
15 g Butter 
1 Teel. gemischte, getrocknete Kräuter 


Die Kräuter in den Teig eindrücken und einkneten. In 
eine gut befettete Kastenform (1 Pfund) geben oder 
in 50 g-Stücke teilen und Brötchen formen. 

Mit zerlassener Butter das Brot bestreichen und 
mit Kräutern bestreuen. Zudecken und gehen lassen. 
Brot auf mittlerer Schiene im heißen Backofen 
(220°C, Gasstufe 3-4) 30-35 Minuten und Brötchen 
auf oberer Schiene 15-20 Minuten backen. Aus der 
Form stürzen und auskühlen lassen. 


Korinlhentrol 


400 g gegangener Weißbrotteig 
25 g Zucker 
25 g weiche Margarine oder Butter 
50 g Korinthen 


Zucker, Fett und Korinthen mit den Händen in den 
Teig eindrücken und einkneten, bis alle Zutaten 
gleichmäßig vermischt sind. In eine kleine Kasten- 
form geben, zudecken und gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (200°C, 
Gasstufe 2-3) 35 Minuten backen. j 

Aus der Kastenform stürzen und das warme Brot 
mit einer Zuckerglasur oder mit Honig (Pinsel erst ins 
Wasser tauchen) bestreichen. Dann auskühlen lassen. 


Englische Dough (Cake 


Früchtebrot 


350 g gegangener Weißbrotteig 
50 g weiche Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
100 g gemischte Rosinen, Korinthen, Sultaninen 
4 Teel. geriebene Muskatnuß 


Zucker, Fett, Trockenobst und geriebene Muskatnuß 
mit den Händen in den Teig einkneten und eindrücken 
oder mit dem Mixer gut vermischen. Es wird ein sehr 
klebriger Teig. In eine gut befettete Kastenform 
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(1 Pfund) geben und glattstreichen. Zudecken und 
gehen lassen, bis der Teig bis zum Rand gestiegen 
ist. (Das dauert mindestens 14 Stunden an einem 
warmen Ort.) 

Auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(200°C, Gasstufe 2-3) 35-40 Minuten backen. Das 
warme Brot mit Zuckerglasur oder Honig (Pinsel erst 
ins Wasser tauchen) bestreichen. Dann auskühlen 
lassen. 


(rangen- Snüchletrölchen 


350 g gegangener Weißbrotteig 
geriebene Schale einer halben Orange 
50 g Korinthen 
25 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
15 g Zucker 


Zutaten in den Teig eindrücken und kneten oder mit 
dem Mixer gut durchmischen. Mit bemehlten Händen 
zu einem Rundbrot formen (15 cm Durchmesser und 
1 cm hoch). Auf ein befettetes Backblech legen, 
zudecken und gehen lassen. Auf oberer Schiene im 
warmen Backofen (200°C, Gasstufe 2-3) 25-30 
Minuten backen. Mit Zuckerglasur oder Honig (den 
Pinsel erst ins Wasser tauchen) bestreichen. Dann 
auskühlen lassen. 


WAS SIE MIT VOLLKORNBROT ALLES 
MACHEN KÖNNEN 


Grundrezept (siehe Seite 31) oder Schnellrezept 
(siehe Seite 32) 


Crdnußtrol 


Ergibt 1 großes, 2 kleine Brote oder 18 Brötchen 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 EßI. brauner Zucker 
0,45 | warmes Wasser 

2 Teel. Hefeextrakt 
100 g Erdnußbutter mit gehackten Erdnüssen 
675 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
2 Teel. Salz 
50 g gesalzene, gehackte Erdnüsse 


Teig wie für Vollkornbrotteig (Seite 31) zubereiten, 
aber nur 0,30 I Wasser für die Hefelösung und das 
andere Wasser mit Hefeextrakt verwenden. Erdnuß- 
butter und Salz in das Mehl einreiben und dann die 
gehackten Erdnüsse dazumengen. Beide Flüssig- 
keiten zu den trockenen Zutaten einmischen. 

Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (200°C, 
Gasstufe 2-3) ein großes Brot 35-40 Minuten, die 
kleineren Brote 30-35 Minuten und Brötchen 20 
Minuten auf oberer Schiene backen. 


Urikosen- 
und Malnußtrol 


400 g gegangener Vollkornbrotteig 
50 g getrocknete, gehackte Aprikosen 
50 g grobgehackte Walnüsse 
2 EßI. Honig 
25 g Margarine oder Butter 


Alle Zutaten in eine Schüssel geben und gut zusam- 
menmischen. (Mixer kann verwendet werden.) Die 
Mischung in eine gut befettete Kastenform gießen. 
Glattstreichen, zudecken und gehen lassen. Das 
dauert ungef. 14 Stunden an einem warmen Ort, an 
einem kühlen Ort etwas länger. 

Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (200°C, 
Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten backen. Das heiße 
Brot mit einer Zuckerglasur oder mit Honig (Pinsel 
erst ins Wasser tauchen) bestreichen, dann aus- 
kühlen lassen. 

Abwandlung: 
Die Aprikosen können durch 50 g gehackte Datteln, 
Rosinen oder Sultaninen ersetzt werden. 


Vollkowmtrol mil 


400 g gegangener Vollkornbrotteig 
50 g Backpflaumen 
geriebene Schale einer halben Orange 
25 g brauner Zucker 


Entkernte Backpflaumen hacken. Alle Zutaten in eine 
Schüssel geben und wie beim Aprikosen- und 
Walnußbrot weitermachen. 
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Sikante Shrudellwölchen 


Ergibt 9 Brötchen 
Diese pikanten Brötchen schmecken besonders gut 
mit Salat; sie sind auch sehr beliebt bei Picknicks. 
Sie können aus verschiedenen gegangenen 
Teigen zubereitet werden (Weißbrot-, Milch-, 
Tomaten-, Zwiebel- oder Vollkornbrotteig). 


400 g gegangener Teig 
15 g Butter oder Margarine 
FÜLLUNG: I 
50 g durchwachsener Speck 
25 g feingehackte Zwiebeln 
50 g geriebener Cheddarkäse 
FÜLLUNG: Il 
50 g feingehackter Schinken 
50 g geriebener Cheddarkäse 
2 Teel. Senfpulver 
2 Teel. Worcester Sauce 


Den Teig rechteckig ausrollen (15 x30 cm). Mit 
Butter oder Margarine bestreichen und mit der vor- 
bereiteten Füllung belegen. 

Füllung I: Rinde vom Speck abschneiden, dann in der 
Pfanne anbraten. Speck herausnehmen und abtropfen 
lassen. Die Zwiebeln in diesem Fett anbraten, aber 
nicht bräunen. Zum Schluß Käse dazumischen. 
Füllung Il: Schinken mit Käse, Senf und Worcester 
Sauce mischen. 

Den Teig mit der Füllung fest zusammentrollen, dabei 
mit dem schmalen Ende anfangen. In 9 gleiche Stücke 
schneiden und mit der Schnittseite nach unten in drei 
Reihen auf ein befettetes Backblech legen. Mit 


beölter Plastikfolie zudecken und an einem warmen 
Ort 20-30 Minuten gehen lassen. Die Brötchen 
sollen dann zusammenhängen. Auf oberer Schiene 
im warmen Backofen (200°C, Gasstufe 2-3) 25 
Minuten backen. Warm oder kalt servieren. 
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AMelassentrotl 


Ein Mixer hilft bei diesem Rezept, da der Teig 
sehr klebrig ist. Es kann aber auch mit der 
Handıgemacht werden. Backen Sie Melassenbrot 
ruhig in größeren Mengen, denn es hält 
sich sehr lang frisch. 


400 g gegangener Vollkornbrotteig 
3 EßI. dunkle Melasse & 
25 g weiche Margarine 


Den gegangenen Teig, Melasse und ‚Margarine in 
eine Schüssel oder den Mixer geben. So lange 
mischen, bis der Teig, eine gleichmäßige .Farbe hat. 
Eine kleine Kastenform gut ausfetten und den Boden 
mit zugeschnittenem Pergamentpapief auslegen. Den 
Teig hineingießen und glattstreichen. Zudecken und 
gehen lassen, bis der Teig zum Rand steigt. Das 
wird 1-2, Stunden an einem warmen »Ort, dauern, 
länger an’einemkühleren Ort. 

Auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(200°C, ‚Gasstufe\2-3) 30-35..Minuten backen, Auss 
‚der Kastenform»stürzen und mit Honig, (Pinsel erst ins 
Wasser .tauchen) - oder. Zuckerglasur -bestreichen, 
dann auskühlen.lassen. - 


Abwandlungen: _ 
Melassen= und Ingwerbrot: 2._Teel. geriebenen 
‚Ingwer zu der Melasse und Margarine mischen. 


‚Melassen- und-Früchtebrot: 50 g Rosinen, Sultäninen, 
gehackte Bäckpflaumen oder Datteln‘ dazumischen. 


Malzwollkornbrot: Nut.1 .ERl.- Melasse: 1 ERI! Mal2=", 
‚ extrakt und 75.9 Suitaninen zum Teig-geben. A 


WAS SIE MIT MILCHBROT ALLES 
MACHEN KÖNNEN 


Grundrezept (siehe Seite 32) oder Schnellrezept 
(siehe Seite 34), 
Die Rezepte in diesem Abschnitt geben 
verschiedene Brotformen und Füllungen an. 


Osbleorhäschen 
Ergibt 7 Stück 


350 g gegangener Milchbrotteig 
Verquirltes Ei 


Den Teig in 50 g-Stücke für jedes Häschen teilen. 
Dann jedes Stück halbieren. Einen Teil zu einem 25 cm 
. langen Strang rollen und dann den Strang locker auf- 
wickeln, so daß er den Körper des Häschens formt. 
Die andere Hälfte wieder in zwei Hälften teilen. Einen 
Teil zu einem 13 cm langen Strang formen und wie 
beim ersten Teil aufwickeln, um den Kopf zu formen. 
Den letzten Teil ausrollen und daraus Ohren formen. 
Einen kleinen Ball als Schwänzchen ansetzen. Alle 
Einzelteile auf einem befetteten Backblech zu einer 
Häschenform zusammensetzen. Für die anderen 6 
Häschen den Vorgang wiederholen. Zudecken und 
ungef. 30 Minuten gehen lassen. Mit Ei bestreichen 
und auf oberer Schiene in einem schwach warmen 
Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 15-20 Minuten 
backen. 


Serwiellenvingbiölchen 
Ergibt 7 Stück 


350 g gegangener Milchbrotteig 
Verquirltes Ei 


Den Teig in 7 50 g-Stücke teilen. Dann jedes Stück 
halbieren, beide Teile zu einem 30 cm langen Strang 
drehen und zu einem Ring zusammendrücken. Auf 
ein befettetes Backblech legen, zudecken und 30 
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Mit Ei 
bestreichen und auf oberer Schiene in einem schwach 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 15-20 
Minuten backen. Schieben Sie Servietten durch die 
Ringe und dekorieren Sie damit Ihren Tisch. 


Surf, 
R img rafıfen 
Ergibt 8 Stück 


425 g gegangener Milchbrotteig 
ZUM GARNIEREN: 
50 g Zucker 
4 Teel. Zimtpulver 


Den Teig in 8 gleiche Stücke teilen. Jedes Stück zu 
einem Ball formen und mit zwei Fingern ein großes 
Loch in der Mitte bohren. Dann zu einem Ring aus- 
dehnen. Die Krapfen auf ein bemehltes Backblech 


legen, zudecken und gehen lassen, bis sie sich an 
Umfang verdoppelt haben. 

Fett oder Ol in einer Friteuse oder im Topf erhitzen 
(wenn ein Stück Weißbrot im Fett rasch bräunt, ist 
die richtige Temperatur erreicht). Die Krapfen dann 
2 Minuten auf jeder Seite ausbacken. Mit einem 
Schaumlöffel herausnehmen und auf saugfähigem 
Küchenpapier abtropfen lassen. 

Zucker und Zimt in einen Papierbeutel füllen, die 
heißen Krapfen einzeln hineinlegen und den Beutel 
fest schütteln, damit die Krapfen gut bestreut werden. 
Sie sollten möglichst schnell gegessen werden. 


Ala smeladekrapıfen 
Ergibt 8 Stück 


425 g gegangener Milchbrotteig 
4 Teel. Marmelade 
ZUM BESTREUEN: 
50 g Zucker 
3 Teel. Zimtpulver 


Den Teig in 8 gleiche Stücke teilen. Jedes Stück zu 
einem Ballen formen und auf ein befettetes Back- 
blech legen. Zudecken und 20 Minuten an einem 
warmen Ort gehen lassen. Bei jedem Krapfen ein 
Loch in der Mitte bohren und mit einem halben 
Löffel Marmelade füllen; dann zudrücken, damit die 
Marmelade nicht herausfließt. Zudecken und noch 
einmal 15 Minuten gehen lassen. 
Wie Ringkrapfen ausbacken. 


Korinthonstrudel 


425 g gegangener Milchbrotteig 
15 g Butter oder Margarine 
100 g Korinthen 
25 g Zucker 
1 Teel. Zimtpulver 


Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu 
einem Rechteck (35 x13 cm) ausrollen und mit 
zerlassener Butter bestreichen. Korinthen, Zucker und 
Zimt vermischen und den Teig damit bestreuen. Zu 
einem Strudel rollen, dabei mit der langen Seite 
anfangen. In eine befettete Spring- oder runde 
Kuchenform (20 cm Durchmesser) legen, zudecken 
und gehen lassen. 

Mit Milch bepinseln und mit Zucker bestreuen. 
Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten backen. Auf dem 
Rost auskühlen lassen und wie einen Kuchen in 
Stücke schneiden. 
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NMeihnachblskiany 
Aandeln 


425 g gegangener Milchbrotteig 
100 g Marzipan 
50 g Puderzucker 
1 Eßl. Orangensaft 
25 g geröstete Mandelblättchen 


md 


Den Teig in zwei Hälften teilen. Jedes Stück zu einem 
Rechteck (30 x 13 cm) ausrollen. Marzipan zu zwei 
etwas kleineren Rechtecken ausrollen und auf den 
Teig legen. Zu 30 cm langen Strudeln rollen und die 
Enden gut zusammendrücken. Die beiden Strudel 
werden dann zusammengedreht und zu einem Ring 
geformt. Die Enden gut zusammendrücken. Auf ein 
befettetes Backblech legen, zudecken und gehen 
lassen. 

Mit Ei bestreichen und auf mittlerer Schiene im 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 30-35 
Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 

Puderzucker mit Orangensaft zu einer Glasur ver- 
mischen und den Kranz damit bestreichen. Mit den 
gerösteten Mandelblättchen, bevor die Glasur hart 
wird, bestreuen. 


Weihnachlslaumtrol 


425 g gegangener Milchbrotteig 
225 g Mincemeat 
(engl. FRÜCHTEMISCHUNG,; kann auch in 
Deutschland in Feinkostgeschäften gekauft 
werden) 
GLASUR: 
50 g Zucker 
2 EßI. Milch 
25 g Butter 
25 g kandierte Kirschen 


Den Teig zu einem Rechteck (42 x 20 cm) ausrollen. 
Einen 24 cm langen Streifen von dem kurzen Ende 
des Rechtecks abschneiden für den Baumstamm. Das 
große Rechteck auf ein befettetes Backblech legen. 
Die Mitte einer langen Seite markieren. Von diesem 
Punkt Linien zu den Eckpunkten der anderen langen 
Seite führen, so daß in der Mitte ein großes Dreieck 
entsteht. Das wird dann mit der Mischung belegt. Die 
unbedeckten Teile zur Mitte falten, damit ein mit der 
Mischung gefülltes Dreieck gebildet wird. Mit einem 
scharfen Messer die beiden kürzeren Seiten des 
Dreiecks diagonal, nicht ganz bis zur Mitte, ein- 
schneiden, mit 2% cm Zwischenraum. Das werden die 
Zweige des Weihnachtsbaums. Jeden Zweig auf die 
Seite drehen. 

Den übriggebliebenen Teigstreifen zusammen- 
rollen und als Stamm unten ansetzen. Zudecken und 
an einem warmen Ort ungef. 30 Minuten gehen 
lassen. 
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Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten backen. Auf einem 
Rost auskühlen lassen. 

Für die Glasur: Zucker und Butter in der Milch 
zergehen lassen und dann 2 Minuten fest kochen. 
Diese Glasur über die Zweige streichen und mit 
kandierten Kirschen dekorieren. 


. Afnikosenkanussell 


Die Füllung schmeckt besser, wenn die Aprikosen 
vor dem Gebrauch eingeweicht werden. 


425 g gegangener Milchbrotteig 
100 g getrocknete Aprikosen 
15 g Butter oder Margarine 
25 g Mandeln 
25 g Zucker 
+ Teel. Zimtpulver 


Die getrockneten Aprikosen mit kochendem Wasser 
übergießen und 2 Stunden stehen lassen. Wasser 
abgießen. Den Teig zu einem Rechteck (23 x 30 cm) 
ausrollen. Mit zerlassener Butter bestreichen. Ge- 
hackte Aprikosen und Mandeln mit Zucker und 
Zimtpulver vermischen und über den Teig streuen. 

Zu einem 30 cm langen Strudel rollen und in 7 
gleichgroße Stücke schneiden. 6 Stücke kreisförmig 
in eine befettete Springform (20 cm Durchmesser) 
legen, mit der Schnittseite nach unten. Das siebte 
Stück kommt in die Mitte. Zudecken und 30 Minuten 
an einem warmen Ort gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 25-30 Minuten backen. Das 
heiße Brot mit Zuckerglasur oder Honig (Pinsel erst 
ins Wasser tauchen) bestreichen. Zum Servieren 
wie einen Kuchen schneiden oder Stücke abbrechen. 

Abwandlung: 
Die Aprikosen durch Backpflaumen ersetzen. 


nächste Doppelseite: Ring- und Marmeladekrapfen 


Bullewscoleh- 
Bröl hen 
Ergibt 9 Stück 


Diese klebrigen Brötchen schmecken sehr gut zum 
Kaffee. (Aber die Servietten für die klebrigen 
Finger nicht vergessen!) 


425 g gegangener Milchbrotteig 
40 g Butter 
150 g brauner Zucker 
50 g abgezogene, gehackte Mandeln 
2 Teel. Zimtpulver 


Den Teig zu einem Rechteck (23 x 30 cm) ausrollen. 
15 ga Butter zergehen lassen und damit den Teig 
bestreichen. Die andere zerlassene Butter mit 100 g 
Zucker und den Mandeln vermischen. Diese Mischung 
in eine befettete, quadratische Kuchenform (18 x18 
cm) gießen. Den übrigen Zucker mit Zimtpulver ver- 
mischen und über den Teig streuen. Fest zu einem 
30 cm langen Strudel rollen und in 9 gleichgroße 
Stücke schneiden. Mit der Schnittseite nach unten 
in drei Reihen auf die Mandelmischung legen. 

Zudecken und 30 Minuten an einem warmen 
Platz gehen lassen. Auf mittlerer Schiene in einem 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 25-30 
Minuten backen. Sofort auf ein Rost stürzen. Zum 
Servieren in einzelne Stücke brechen. 


Honig-, Dalleln- und 
Aubtrölchen 


Ergibt 9 Stück 


425 g gegangener Milchbrotteig 
15 g Butter oder Margarine 
100 g entkernte Datteln 
25 g Walnüsse 
2 EßI. Honig 
1 Teel. abgeriebene Zitronenschale 


Den Teig zu einem Rechteck (23 x 30 cm) ausrollen. 
Mit zerlassener Butter oder Margarine bestreichen. 
Walnüsse und Datteln hacken und mit Zitronenschale 
und Honig in einem kleinen Topf langsam erwärmen. 
Gut rühren, bis alles vermischt ist. 

Diese Mischung über den Teig streichen. Zu einem 
30 cm langen Strudel fest zusammenrollen und in 
9 gleichgroße Stücke schneiden. Mit der Schnittseite 
nach unten auf ein befettetes Backblech legen, zu- 
decken und gehen lassen. 

Etwas über der Mitte in einem warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 20-25 Minuten backen. Auf 
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ein Rost stürzen und mit Zuckerglasur oder Honig 
(Pinsel erst ins Wasser tauchen) bestreichen. 


Abwandlung: 
Die Datteln können durch Rosinen oder gehackte 
kandierte Kirschen ersetzt werden. 


Kafjee- und 
Schokoladenschmecke 


Kinder mögen sie besonders gerne. Bei 
Geburtstagsfeiern oder ähnlichen Festen können 
Sie so eine Schnecke statt Kuchen servieren. 
Sie schmeckt aber auch Erwachsenen gut zum 
Kaffee. 


425 g gegangener Milchbrotteig 
1 EßI. Kaffee-Essenz | 
25 g geriebene Schokolade 
GLASUR: 
75 g Puderzucker 
1-2 EßI. schwarzer Kaffee 
25 g gehackte Walnüsse 


Den Teig in eine Schüssel geben, Schokolade und 
Kaffee-Essenz fest hineindrücken und kneten, bis 
alles eine gleichmäßige Farbe hat. Auf einer be- 
mehlten Arbeitsfläche zu einem 50 cm langen Strang 
rollen. 

In eine befettete Springform legen. Zudecken und 
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) ungef. 25 Minuten backen. 
Aus der Form stürzen und auf einem Rost auskühlen 
lassen. 

Puderzucker und Kaffee zu einer Glasur rühren und 
Schnecke damit bestreichen. Mit gehackten Wal- 
nüssen bestreuen. 


Jech ra ah 


425 g gegangener Milchbrotteig 
15 g zerlassene Butter oder Margarine 
Füllungen und Garnituren werden auf der 
nächsten Seite angegeben. 


Den Teig zu einem Rechteck (20 x 35 cm) ausrollen. 
Mit zerlassener Butter bestreichen und einer der 
verschiedenen Füllungen belegen. Dann zu einem 
35 cm langen Strudel fest zusammenrollen. Auf ein 
befettetes Backblech legen, zu einem Ring formen 
und die Enden fest zusammendrücken. 

Mit der Schere rundherum bis auf ungef. 1 cm von 
der Mitte, mit 2% cm Abstand schräg einschneiden. 
Die einzelnen Abschnitte dann auf die Seite legen. 
Zudecken und ungef. 30 Minuten gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen und mit Glasur 
bestreichen. 


Abwandlungen: 


® 
Schwedischer Sechranz 
FÜLLUNG: 
50 g brauner Zucker 
2 Teel. Zimtpulver 
GLASUR: 
75 g Puderzucker 
1-2 EßI. kaltes Wasser 
4 kandierte Kirschen 
2-4 Walnüsse 


Für die Füllung den braunen Zucker mit Zimtpulver 
gleichmäßig über den Teig streuen. 

Für die Glasur den Puderzucker sieben und mit 
dem kalten Wasser zu einer dünnen Glasur rühren. 
Über den gebackenen, abgekühlten Teekranz gießen, 
so daß die Glaser über die Seiten tropft. Kirschen und 
Walnüsse grob hacken und über die Glasur streuen, 
bevor sie hart wird. 


Aandel- Sechranz 


FÜLLUNG: 
50 g Zucker 
50 g abgezogene, geriebene Mandeln 
2 EßI. Eiweiß 
GLASUR: 
75 g Puderzucker 
1-2 Eßl. Orangensaft 
4 kandierte Kirschen 
1 kleiner Streifen Angelika 


Für die Füllung Zucker mit Mandeln und genug 
Eiweiß mischen, damit sich eine weiche Masse bildet, 
die über den Teig gestrichen wird. 

Für die Glasur den gesiebten Puderzucker mit 
Orangensaft vermischen. Die dünne Glasur über den 
Teekranz gießen und auf dem Rost abtropfen lassen. 
Die Kirschen in Hälften schneiden, Angelika in 16 
kleine Stücke schneiden und den Kranz damit ver- 
zieren, bevor die Glasur hart wird. 


Pestlicher Teehranz 

FÜLLUNG: 

25 g Walnüsse 

25 g kandierte Kirschen 
25 g Rosinen 
25 g brauner Zucker 
1 Teel. Zimtpulver 

GLASUR: 

75 g Puderzucker 
1-2 EßI. Zitronensaft 
25 g gehackte Walnüsse 
1 kleiner Streifen Angelika 


Für die Füllung Walnüsse und Kirschen hacken. Mit 
den anderen Zutaten über den Teig streuen. 

Für die Glasur den gesiebten Zucker mit genügend 
Zitronensaft zu einer dünnen Konsistenz mischen und 
über den Kranz gießen, so daß er über die Seiten 
tropft. Bevor sich die Glasur setzt, mit Walnüssen und 
Angelika verzieren. 


Srbe und Sihante ZÜp, (6 


425 g gegangener Milchbrotteig 
15 g zerlassene Butter oder Margarine 
Füllungen werden auf der nächsten Seite 
angegeben. 


Den Teig zu einem Rechteck ausrollen (23 x 30 cm). 
Auf ein befettetes Backblech legen und mit zerlassener 
Butter oder Margarine bestreichen. Die Füllung der 
Mitte entlang aufstreichen. 

Mit einem scharfen Messer von beiden Seiten im 
Abstand von 5 cm schräg einschneiden. Dann die 
Streifen abwechselnd übereinanderlegen, so daß es 
wie geflochten aussieht. Zudecken und ungef. 30 
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Auf 
mittlerer Schiene in einem warmen Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) 25-30 Minuten backen. 


nächste Doppelseite: Fest/icher Teekranz, Schwedischer 
Teekranz und Mandelteekranz 


Abwandlungen: 
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FÜLLUNG: 
2 mittelgroße Kochäpfel 
50 g Rosinen 
50 g brauner Zucker 
4 Teel. Zimtpulver 

GLASUR: 

50 g Zucker 

2 EßI. Milch 


Für die Füllung die Äpfel schälen, entkernen und 
kleinschneiden. Mit den Rosinen, Zucker und Zimt- 
pulver in einen Kochtopf geben und 10 bis 15 
Minuten langsam kochen, bis die Äpfel weich sind. 
Auskühlen lassen. 

Für die Glasur Zucker in der Milch langsam zer- 
gehen lassen, dann die Milch zum Kochen bringen 
und 2 Minuten fest kochen lassen. Mit dieser Glasur 
den ausgekühlten Zopf bestreichen. 


Kirschen - 
und Halnubzopf 


FÜLLUNG: 
50 g Butter 
50 g Walnüsse 
50 g kandierte Kirschen 
50 g Semmelbrösel 
4 EßI. Honig 
GLASUR: 
75 g Puderzucker 
2 EßI. Wasser 


Für die Füllung zerlassene Butter mit gehackten 
Walnüssen, Kirschen, Bröseln und Honig vermischen. 

Für die Glasur Puderzucker und Wasser zu einer 
dünnen Konsistenz mischen und über den ausge- 
kühlten Zopf streichen. 


Daltelzopf 


FÜLLUNG: 

225 g entkernte Datteln 
2 EßI. Zitronensaft 
ZUM GARNIEREN: 

1 Zuckerwürfel 
Milch 


Für die Füllung gehackte Datteln in einen Topf geben. 
Zitronensaft mit Wasser zu 0,15 | Flüssigkeit ver- 
dünnen und die Datteln darin zum Kochen bringen. 
Dabei immer rühren und etwa 5 Minuten einkochen 
' sen. Auskühlen lassen. 
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Zum Garnieren den Würfelzucker in einem Papier- 
beutel mit einer Teigrolle zerdrücken. Vor dem Backen 
den Zopf mit Milch bestreichen und mit dem Zucker 
bestreuen. 


A; j vnda: , 
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FÜLLUNG: 
1 kleine, gehackte Zwiebel 
225 g Schweinsbratwurst-Füllung 
15 g Schweineschmalz 
1 Teel. gehackte Petersilie 
3 Teel. gemischte, getrocknete Kräuter 
25 g frische Brotkrumen 
Salz und Pfeffer 
GLASUR: 
Milch oder Ei 


Für die Füllung die Zwiebel mit der Bratwurstfüllung 
gut vermischen. (Von Würstchen die Haut erst 
abziehen. Das ist sehr einfach, wenn Sie sie erst ins 
kalte Wasser legen). Diese Mischung im Schmalz 
5 Minuten lang anbraten. Von der Hitze wegnehmen 
und alle anderen Zutaten dazumischen. Auskühlen 
lassen. Zum Schluß den Zopf mit Milch oder Ei vor 
dem Backen bestreichen. 

Bemerkung: Statt des Milchbrotteigs können Sie 
auch Vollkornbrotteig verwenden. 
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Schinken- und Si;zopf 


FÜLLUNG: 

1 kleine, gehackte Zwiebel 
25 g Schweineschmalz 
100 g gehackter, gekochter Schinken 
100 g gehackte Pilze 
25 g frische Brotkrumen 
Salz und Pfeffer 
4 Teel. Senfpulver 
4 Teel. Worcestersauce 
1 verquirltes Ei 
GLASUR: 

Milch oder Ei 


Für die Füllung die Zwiebel im Schmalz 1-2 Minuten 
leicht anbraten. Schinken und Pilze dazugeben, bis 
die Zwiebel weich ist. Von der Hitze wegnehmen, 
Krumen und Gewürze dazumischen und dann mit 
dem Ei binden. Auskühlen lassen. Für die Glasur den 
Zopf vor dem Backen mit Milch oder Ei bestreichen. 
Bemerkung: Statt des Milchbrotteigs können Sie 
auch Vollkornbrotteig verwenden. 
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Prächlebrolleig 


Wenn Sie dem Milchbrotteig Trockenobst, Nüsse 
und geriebene Orangen- und Zitronenschale 
zugeben, wird daraus köstliches Früchtebrot. Sie 
können sich nach dem Grund- oder dem 
Schnellrezept richten. Aber das zweite Gehen 
dauert etwas länger durch die neuen Zutaten. Die 
neuen Zutaten, die dem Milchbrotteig zugefügt 
werden, stehen unten. 


100 g Korinthen 
100 g Sultaninen 
25 g gewürfeltes, gemischtes Zitronat und Orangeat 
25 g gehackte Nüsse oder Mandeln 
2 Teel. geriebene Orangen- und Zitronenschale 


Grundrezept: Bereiten Sie den Teig wie für Milchbrot 
zu (Seite 32), aber die neuen Zutaten mit den trok- 
kenen Zutaten zum Hefevorteig geben. Schnell- 
rezept: Bereiten sie den Teig wie für Milchbrot zu 
(Seite 34), aber die neuen Zutaten mit den trockenen 
Zutaten mischen, bevor die Hefeflüssigkeit dazu- 
kommt. 


Abwandlungen: 


Ergibt 2 Brote 
850 g gegangener Früchtebrotteig 


Teig in zwei gleiche Hälften teilen. In zwei kleine, gut 
befettete Kastenformen geben. Zudecken und unge- 
fähr 45 Minuten bis 1 Stunde an einem warmen Ort 
gehen lassen. Auf mittlerer Schiene in einem warmen 
Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten 
backen. Aus den Formen auf ein Rost stürzen und 
noch heiß mit Zuckerglasur oder Honig (Pinsel erst 
ins Wasser tauchen) bestreichen. 


nächste Doppelseite: Schinken- und Pilzzopf und 
Bratwurstzopf 
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Sollen 


425 g gegangener Früchtebrotteig 
15 g Butter 
50 g kandierte, gehackte Kirschen 


Den Teig zu einem 20 x 30 cm großen Oval ausrollen. 
Mit Butter bestreichen und die Kirschen auf eine 
Hälfte legen. Mit der anderen Hälfte zudecken und 
den Rand zusammendrücken. Die Enden etwas spitz 
formen, damit die bekannte Stollenform entsteht. 
Zudecken und 45 Minuten bis 1 Stunde gehen lassen. 
Den Stollen mit zerlassener Butter bestreichen und 
auf mittlerer Schiene im warmen Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) 20-25 Minuten backen. Auf einem 
Rost auskühlen lassen und mit Puderzucker be- 
streuen. 


425 g gegangener Früchtebrotteig 
100 g Puderzucker 
2 EßI. Zitronensaft 
25 g geröstete Mandelblättchen 


Den Teig in zwei gleiche Hälften teilen und jedes 
Stück zu einem 35 cm langen Strang rollen. Dann der 
Anleitung auf Seite 32 folgen. Zudecken und unge- 
fähr 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 
Vor dem Backen mit Ei bestreichen. Auf mittlerer 
Schiene in einem warmen Backofen (190°C, Gasstufe 
2-3) 25-30 Minuten backen. Auf einem Rost aus- 
kühlen lassen. 

Glasur I: Den heißen Zopf mit Zuckerglasur oder 
Honig (Pinsel erst ins Wasser tauchen) bestreichen. 
Glasur Il: Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dünn- 
flüssigen Glasur verrühren, über den kalten Zopf 
gießen, so daß sie über die Seiten tropft. Dann mit 
den Mandelblättchen bestreuen. 


WAS SIE ALLES MIT SÜSSEM BROT 
MACHEN KÖNNEN 


Grund- und Schnellrezept auf Seite 35 


(rangentbrölchen 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
15 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
1 EßI. geriebene Orangenschale 


Den Teig zu einem Rechteck (20 x 45 cm) ausrollen. 
Mit zerlassenem Fett bestreichen. Zucker mit Oran- 
genschale mischen und darüberstreuen. 

Von beiden Seiten einschlagen, so daß ein kleineres 
Rechteck (20 x 15 cm) entsteht. Mit einem scharfen 
Messer in 12 gleiche, 15 cm lange Streifen schneiden. 
Kleine Ringe formen und die Enden gut zusammen- 
drücken. Auf ein befettetes Backblech legen, aber mit 
genügend Zwischenraum. 

Zudecken und ungefähr 30 Minuten an einem 
warmen Ort gehen lassen. Auf oberer Schiene in 
einem warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 
15-20 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 


Korvntlhentrölchen 
Ergibt 8 Stück 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
50 g Korinthen 


Die Korinthen in den Teig einkneten und eindrücken, 
bis sie gleichmäßig vermischt sind. Den Teig in 8 
gleiche Stücke schneiden. Mit der Handfläche zu 
Brötchen rollen. (Den Teig nicht zu lange formen!) 
Mit etwas Öl an der Handfläche und auf der Arbeits- 
platte bekommen Sie die Brötchen schnell glatt. 
Mit Zwischenraum auf ein gut befettetes Backblech 
legen. Zudecken und 45 Minuten an einem warmen 
Ort stehen lassen. Auf oberer Schiene in einem 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) ungefähr 
20 Minuten backen. 

Bemerkung: Es kann auch Vollkornteig verwendet 
werden. 


Ammeladebrölchen 


Ergibt 8 Stück 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
1 Teel. geriebene Zitronenschale 
4 Teel. Marmelade 


Die Zitronenschale gleichmäßig in den Teig einar- 
beiten. Zu Brötchen formen. Mit Zwischenraum auf 
ein befettetes Backblech legen. Zudecken und 20 
Minuten gehen lassen. 

Mit dem Griff eines Holzlöffels in die Mitte des 
Brötchens eine Vertiefung drücken. Etwas Marmelade 
(ungefähr #4 Teel.) einfüllen, dann den Teig zusam- 
mendrücken, so daß er die Marmeladefüllung umgibt. 
Zudecken und wieder 15 bis 20 Minuten gehen 
lassen. Auf oberer Schiene in einem warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 15-20 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 


Alarmoladehömchen 


Ergibt 8 Stück 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
1 Teel. geriebene Zitronenschale 
15 g Butter oder Margarine 
4 Teel. Marmelade 


Die Zitronenschale gut in den Teig einkneten. Zu 
einem Kreis ausrollen (ungefähr 30 cm Durchmesser 
und 5 mm dick). Zu 8 Dreiecken schneiden und mit 
zerlassener Butter bestreichen. Etwas Marmelade auf 
die lange Ecke geben und von dort aus zusammen- 
rollen. Zu Hörnchen formen und die Enden nach 
unten einbiegen. 

Mit Zwischenraum auf ein befettetes Backblech 
legen. Zudecken und an einem warmen Ort 30 Minu- 
ten gehen lassen. Mit Ei bestreichen und auf oberer 
Schiene im warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 
15-20 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 


Schweizer Brölchen 


Ergibt 6 Stück 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
GLASUR: 
175 g Puderzucker 
2-3 EßI. kaltes Wasser 


Den Teig in 6 gleiche Stücke schneiden. Jedes Stück 
zu einer 13 cm langen Wurst rollen. Mit viel Zwischen- 
raum auf ein gut befettetes Backblech legen. Zudecken 
und gehen lassen, bis sie sich an Umfang verdoppelt 
haben. Auf mittlerer Schiene im warmen Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 15-20 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen und dann glasieren. Den 
Puderzucker mit genügend Wasser zu einer dick- 
flüssigen Glasur mischen. Die Brötchen in diese 
Glasur tauchen, so daß sie oben mit der Glasur 
gleichmäßig bedeckt sind. Dann trocknen lassen. 


PBhrölchenkrany 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
50 g Sultaninen 
25 g gemischtes, gewürfeltes Zitronat und 
Orangeat 


Die Sultaninen, das Zitronat und Orangeat gut in den 
Teig einkneten. Diesen Früchteteig zu einem Ring 
(Durchmesser ungef. 15 cm) formen und auf ein 
befettetes Backblech legen. Mit dem Ei bestreichen 
und mit einem scharfen Messer achtmal in gleich- 
mäßigen Abständen eindrücken, aber nicht durch- 
schneiden. Zudecken und gehen lassen. Auf mittlerer 
Schiene im warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 
25-30 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 


Afprikosenzopf 


425 g gegangener Teig für süßes Brot 
100 g getrocknete Aprikosen 
2 Teel. geriebene Zitronenschale 


Die getrockneten Aprikosen fein hacken und mit der 
geriebenen Schale in den Teig einkneten und ein- 
drücken, bis die Zutaten gleichmäßig vermischt sind. 
In drei gleiche Stücke teilen, jedes zu einem 35 cm 
langen Strang rollen. Die Enden zusammendrücken 
und zu einem gleichmäßigen Zopf flechten. Auf ein 
befettetes Backblech legen. 

Zudecken und gehen lassen. Mit Ei bestreichen. 
Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) 25-30 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 


nächste Doppelseite: Orangenbrot (s.S. 62) mit 
Korinthen, Orangen- und Sultaninenzopf (S. 63) und 
Zimt- und Orangenstrudel (S. 63) 
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Man bekommt den besten Orangengeschmack, 
wenn die ausgedrückte Schale entweder 
faschiert oder im Mixer zerkleinert wird. Wenn Sie 
kein entsprechendes Küchengerät haben, können 
Sie die Schale auch reiben, aber der Teig wird 
etwas klebrig. Anschließend an des Rezept für 
Orangenbrot geben wir Ihnen einige Abwandlungen 
dafür, denn es läßt sich besonders gut variieren. 


425 g gegangener Teig für Süßes Brot 
1 kleine oder $ große Orangenschale oder 
2 EßI. abgeriebene Orangenrinde und 
2 EßI. Orangensaft 


Entweder die abgeriebene Orangenschale und den 
Orangensaft oder die zerkleinerte Orangenschale in 
den Teig einkneten. In eine befettete, kleine Kasten- 


form geben, zudecken und gehen lassen. Auf mittlerer 


Schiene in einem warmen Backofen (190°C, Gas- 
stufe 2-3) 30-35 Minuten backen. Aus der Form 


stürzen und das heiße Brot mit Zuckerglasur oder 


Honig (Pinsel erst ins Wasser tauchen) bestreichen. 
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Abwandlungen: 


‘Grobe (rangenschnec, e 


425 g gegangener Orangenbrotteig 
GLASUR: 
15 g Butter 
25 g Puderzucker 
2 Teel. Honig 


Den Orangenbrotteig zu einem 35 cm langen Strang 
rollen. In eine befettete Springform legen. Zudecken 
und gehen lassen. 

Butter, Zucker und Honig zergehen lassen und 
damit die Schnecke vor dem Backen glasieren. Auf 
mittlerer Schiene in einem warmen Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) 30 Minuten backen. Die Glasur wird 
während des Backens goldbraun. Auf einem Rost 
auskühlen lassen. 

Wie einen Kuchen schneiden und mit Butter 
servieren. 
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Fin /- und 
Orangenstudel 


425 g gegangener Orangenbrotteig 
15 g Butter oder Margarine 
FÜLLUNG: 

25 g brauner Zucker 
2 Teel. Zimtpulver 
GLASUR: 

100 g Puderzucker 
2 EßI. Orangensaft 


Den Orangenbrotteig zu einem Rechteck (15 x 32 
cm) ausrollen. Mit zerlassener Butter oder Margarine 
bestreichen. Zimt und Zucker zusammenmischen und 
den Teig damit bestreuen. Dann vom kurzen Ende 
ausgehend zu einem festen 15 cm langen Strudel 
rollen. In eine kleine, befettete Kastenform legen. 
Zudecken und 45 Minuten an einem warmen Ort 
gehen lassen. Auf mittlerer Schiene im warmen 
Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 30-35 Minuten 
backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 

Puderzucker und Orangensaft zu einer zähflüssigen 
Glasur verrühren. Gleichmäßig über den Strudel 
streichen. Setzen lassen. 


(rangen- und 
Nfrikosenbrol 


425 g gegangener Orangenbrotteig 
50 g getrocknete Aprikosen 


Die gehackten Aprikosen in den Teig gut einkneten, 
bis sie gleichmäßig vermischt sind. In eine kleine 
Kastenform geben. Zudecken und eine Stunde an 
einem warmen Ort gehen lassen. Auf mittlerer 
Schiene im warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 
30-35 Minuten backen. Auf ein Rost geben und das 
heiße Bot mit Zuckerglasur oder Honig (Pinsel erst 
ins Wasser tauchen) bestreichen. 


Orangentlülenbrol 


425 g gegangener Orangenbrotteig 
GLASUR: 
100 g Puderzucker 
1 EßI. abgeriebene Orangenschale 
2 EßI. Orangensaft 


Ein großes Backblech und eine Springform gut ein- 
fetten (aus der Springform den Boden herausneh- 
men). Die Form auf das Backblech legen und den 
Teig fest hineindrücken, bis er glatt ist. Die Spring- 
form wegnehmen und eine Keksform (Durchmesser 
ca. 7 cm) oder ähnliche Form in die Mitte legen. 
Mit einem scharfen Messer vom äußeren Rand bis 
zur Keksform im Abstand von 2% cm den Teig in 
Streifen schneiden. Die Springform wieder auf das 
Backblech setzen. Dann jeden Streifen aufheben, 
zweimal zu einer Spirale drehen und auf den gleichen 
Platz zurücklegen. Zudecken und gehen lassen. 

Mit Ei bestreichen und auf mittlerer Schiene im 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 30 Minuten 
backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 

Den Puderzucker mit Orangensaft und Orangen- 
schale zu einer Glasur mischen. In die Brotmitte 
gießen, so daß sie über die Seiten tropfen kann. 


(hangen- und 
Sullaninen off 
I 


425 g gegangener Orangenbrotteig 
100 g Sultaninen 
2 EßI. Orangensaft 
GLASUR: 
2 EßI. Orangensaft 
100 g Puderzucker 


Die Sultaninen im Orangensaft 10 Minuten einwei- 
chen. Dann abgießen und die Sultaninen gleichmäßig 
in den Teig einkneten. Den Teig halbieren. Jede 
Hälfte zu einem 35 cm langen Strang rollen. Beide 
Stränge in der Mitte über Kreuz legen. Die beiden 
Enden des unteren Strangs übereinanderlegen, dann 
die anderen beiden Enden überkreuzen. Immer ab- 
wechseln, bis der Teig vertikal ganz aufgebaut ist. Die 
Enden zusammendrücken und den Zopf auf dem 
befetteten Backblech auf die Seite legen. Zudecken 
und gehen lassen. 

Mit Ei bestreichen und auf mittlerer Schiene im 
warmen Backofen (190°C, Gasstufe 2-3) 25-30 
Minuten backen. 

Puderzucker mit Orangensaft zu einer dünnen 
Konsistenz mischen und den Zopf damit glasieren. 
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Se apıılel 5 


In diesem Kapitel finden Sie Rezepte aus England, 
Irland, Schottland und Wales. Brot wird schon seit 
Jahrtausenden gebacken. Darum gibt es viele Re- 
zepte mit langer Tradition, von denen wir die bekann- 
teren hier für Sie zusammengestellt haben. Manche 
Rezepte stammen aus einer Zeit, in der Küchen und 
Küchengeräte größer waren, als wir sie heute kennen. 
Und da die Rezepte meistens für riesige Mengen 
galten, war es nötig, sie nach unseren heutigen 
Bedürfnissen zu verändern — in der Menge und auch 
in der Zubereitungsart. 

Wir hoffen jedoch, daß unser Gebäck dem tradi- 
tionellen so ähnlich wie möglich sieht und genausogut 
schmeckt. 
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Eimtegarbe 
I 


Dieses Brot ist wie eine Getreidegarbe geformt. 
Traditionsgemäß wird es für die Kirche zum 
Erntedankfest gebacken. Sie sehen es auf Seite 
64/65 abgebildet. 


2-2,2 kg (die doppelte Menge) gegangener 
Weißbrotteig 
Ei 


Den Teig in 4 gleichgroße Stücke teilen. Ein Viertel 
davon wegnehmen und den übrigen Teig zudecken. 
Dieses Stück zu einer Schlüsselloch-Form ausrollen 
(ungef. 38 cm hoch und 35 cm an der weitesten 
Stelle breit). Auf ein befettetes Backblech legen und 
mit Ei bestreichen. Den nächsten Teil und die Hälfte 
vom dritten Teil in 20 Stücke teilen und dünne 
Stränge daraus rollen: Sie bilden die Getreidehalme 
und werden auf die untere Hälfte des „Schlüssel- 
loches” gelegt. 

Mit Ei bestreichen, damit sie festkleben. Die andere 
Hälfte des dritten Teils wiederum halbieren und aus 
jeder Hälfte einen 35 cm langen Strang rollen. Zusam- 
mendrehen und um die „Taille“ binden (knapp zwei 
Drittel hoch). 

Das vierte Teigstück ausrollen (5b mm dick). In 
23 cm hohe Rhomben schneiden. Jedes Stück in der 
Mitte mit der Schere zweimal einritzen, um so die 
Weizenähren zu imitieren. Diese in sich überlappen- 
den Reihen auf dem oberen Teil der Garbe arran- 
gieren. Mit Ei bestreichen. 

Das ganze Brot noch einmal mit Ei bestreichen. 

Zudecken und 20 Minuten ruhen lassen. Auf mittlerer 
Schiene im heißen Backofen (220°C, Gasstufe 3-4) 
40-45 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 
Bemerkung: Falls das Brot nur als Dekoration ver- 
wendet wird, am besten ganz langsam in einem 
kühlen Backofen austrocknen lassen. (So entstehen 
keine Risse und kein Schimmel.) 


Karloffelkrol 


Ergibt 2 kleine Brote 


Brot mit Kartoffeln schmeckt gut, und da es feucht 
ist, hält es sich auch besonders lange. 
Bereiten Sie das Kartoffelpuree wie üblich aus 
frischen Kartoffeln oder Pulver mit Milch, Butter und 
Pfeffer zu. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
2 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
0,20 | warme Milch und Wasser gemischt 
100 g Kartoffelpuree 
2 ERI. Öl 
2 Teel. Salz 


Hefevorteig zubereiten: 100 g Mehl, Zucker, die 
Preß- oder Trockenhefe mit der warmen Flüssigkeit 
in einer Schüssel mischen. 

Zudecken und ungef. 20 Minuten an einem warmen 
Ort stehen lassen, bis er blasig wird. Das Kartoffel- 
puree mit Öl und Salz in den Vorteig einmischen. 
Dann mit genügend Mehl zu einem festen Teig 
mischen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, 
bis er glatt und geschmeidig ist. Mit den Händen 
dauert das ungef. 10 Minuten (mit dem Mixer 2-3 
Minuten). Den Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche zurückschlagen und kneten, bis er fest ist 
(ungefähr 2 Minuten). 

Den Teig halbieren und in zwei kleine Kasten- 
formen geben. Zudecken und gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene im heißen Backofen (230°C, 
Gasstufe 4) ungefähr 25 Minuten backen. Die Kruste 
soll eine dunkelbraune Farbe haben. Auf einem Rost 
auskühlen lassen. 
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Hafermehlbrcl 


Ergibt 2 kleine Brote 


Dies ist ein altenglisches Rezept, das besonders 
beliebt in Lancashire (Nordengland) ist. Probieren 
Sie es einmal mit Käse! 


225 g feines oder mittelgrobes Hafermehl 
0,30 | Milch 

25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 

0,5 | warmes Wasser 
350 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 ERßI. Salz 
2 EßI. Öl, Butter oder Margarine 


Das Hafermehl in der Milch 30 Minuten lang ein- 
weichen lassen. Hefelösung bereiten: Die Preßhefe im 
warmen Wasser auflösen oder Zucker im Wasser 
auflösen und Trockenhefe hineinstreuen. An einem 
warmen Ort stehen lassen, bis sie sich aufgelöst hat 
und blasig ist. 

Das eingeweichte Hafermehl, Weizenmehl, Salz 
und Öl, zerlassene Butter oder Margarine zusammen- 
mischen. Hefelösung dazugeben und zu einem Teig 
formen. Falls der Teig zu weich ist, etwas mehr Mehl 
dazugeben. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
kneten, bis er glatt und geschmeidig ist und nicht 
mehr an den Händen klebt (ungefähr 10 Minuten). 

Den Teig zu einem Ballen formen und in einen 
beölten Plastikbeutel geben. Gehen lassen, bis er sich 
an Umfang verdoppelt hat. Aus dem Beutel nehmen, 
kneten und zurückschlagen, bis der Teig fest ist 
(ungefähr 2 Minuten). In zwei Stücke teilen und zu 
zwei Laiben formen. Auf ein bemehltes Backblech 
legen, zudecken und gehen lassen. 

Die Brote mit Milch oder Salzwasser bestreichen 
und mit Hafermehl bestreuen. Auf mittlerer Schiene 
im heißen Backofen (230°C, Gasstufe 4-5) ungefähr 
25 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 


Abwandlung: 
Teig in zwei kleine Kastenformen geben und wie oben 
angegeben 30 Minuten backen. 
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Weibes Sodabrol 


Sodabrot, ein traditionelles Brot aus Irland, ist 
leicht und schnell zuzubereiten. Es hält sich 
nicht lange, kann aber eingefroren werden. 


450 g Weizenmehl (Typ 405) 
1 Teel. Salz 
1 Teel. Zucker 
25 g Schweineschmalz 
MIT SAURER MILCH: 
2 Teel. Brotsoda 
0,30 | Buttermilch oder saure Milch 
MIT FRISCHER MILCH: 
2 Teel. Backpulver 
0,30 | frische Milch 


Mehl und Salz in eine Schüssel sieben. Den Zucker 
und das Fett hineinmischen und zu Bröseln reiben. 
In die Mitte eine Mulde drücken und die Milch- 
mischung hineingießen. Zusammenmischen und zu 
einem weichen Teig formen. Mehr Milch dazugeben, 
falls es nötig ist. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig leicht 
kneten, bis er glatt ist. Zu einem runden Brot formen 
und in eine befettete Springform (18 cm Durch- 
messer) geben. Mit einem scharfen Messer ein tiefes 
Kreuz oder drei schräge Linien einschneiden. 

Auf mittlerer Schiene in einem heißen Backofen 
(220°C, Gasstufe 4) die ersten 10 Minuten backen. 
Dann die Temperatur auf 200°C, Gasstufe 3-4 
herunterstellen und noch 30 Minuten backen. 

Das Brot soll hohl klingen, wenn man am Boden 
dagegenklopft. 

Das Brot während des Backens mit Alufolie ab- 
decken, damit die Kruste nicht zu braun wird. Nach 
dem Backen das heiße Brot mit etwas Butter oder 
Margarine einreiben und in ein Tuch einwickeln. 


pP 
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550 g (halbes Grundrezept) gegangener 
Weißbrotteig 
175 g Zucker 
a Teel. geriebene Muskatnuß, Zimtpulver oder 
Nelkenpfeffer 


Den Teig zu einem 5 mm dicken Rechteck ausrollen. 
Ein Drittel Schweineschmalz in Flocken über den 
Teig geben. Mit einem Drittel Zucker den Teig be- 
streuen. Dreifach zusammenlegen und den Rand 
zusammendrücken, so daß die Luft zwischen den 
Teiglagen bleibt. Wieder ausrollen und den Vorgang 
noch zweimal wiederholen. Aber vor dem letzten 
Falten die Gewürze zu dem Zucker mischen. (Die 
Gewürze ganz leicht darüberstreuen, denn das 


Schweineschmalz nimmt das Aroma sehr schnell an.) 

Ausrollen und in eine quadratische Kuchenform 
(20 x20 cm) legen. Mit einem scharfen Messer 
kreuz und quer einschneiden.. 


“ 


(Traditionsgemäß wird der Oxfordshire Lardy Cake 
an den Einschnitten entlang in Stücke gebrochen und 
nicht geschnitten.) 

Zudecken und an einem warmen Ort 30 Minuten 
gehen lassen. Auf mittlerer Schiene in einem heißen 
Backofen (230°C, Gasstufe 4) 30 Minuten lang 
backen. Aus der Kastenform nehmen und den Sirup 
aus der Form über den Kuchen gießen. Dann 
auskühlen lassen. 


Nillshire Schmal;kuchen 


400.9 (4 vom Grundrezept) gegangener 
Weißbrotteig 
100 g Schweineschmalz 
100 g Zucker 
100 g gemischte Sultaninen und Korinthen 
4 Teel. geriebene Muskatnuß, Zimtpulver oder 
Nelkenpfeffer 
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GLASUR: 
25 g Zucker 
2 EßI. Milch 


Den Teig zu einem Rechteck ausrollen (25 x 15 cm). 
Zwei Drittel des Teiges mit einem Drittel Zucker und 
Schmalz bestreuen und bestreichen. Das unbelegte 
Drittel umfalten und darüber das letzte Drittel klappen. 
Die Kanten mit einem Nudelholz zusammendrücken. 
Den Teig halb drehen und wieder ausrollen. Diesen 
Vorgang noch zweimal wiederholen, aber jedesmal 
gemischte Früchte und Gewürze mit dem Zucker und 
Schmalz darüberstreuen. 

Ausrollen und noch einmal ohne Füllung zusam- 
menlegen. Dann für eine quadratische Kuchenform 
(18x18 cm) ausrollen und in die gut mit Schmalz 
befettete Form legen. Zudecken und 30 Minuten 
gehen lassen. 

Vor dem Backen kreuz und quer einschneiden. Auf 
mittlerer Schiene im heißen Backofen (230°C, Gas- 
stufe 4-5) 25 bis 30 Minuten backen. 


gegenüber: Weißes Sodabrot unten: Wiltshire 
Schmalzkuchen 
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Für die Glasur den Zucker in der Milch zergehen 
lassen und einige Minuten kochen, bis es ein Sirup 
wird. Den heißen Schmalzkuchen mit der Glasur 
bestreichen. Aus der Kuchenform nehmen und auf 
einen Teller stürzen. Das Schmalz und den Sirup aus 
der Kuchenform über den Lardy Cake gießen. Mit der 
glasierten Seite nach unten so servieren. 


Safıan -Kuchentbrol 
Ergibt 2 Kuchen 


Dies Brot ist eine Spezialität aus Westengland. 
Die Safranstaubgefäße werden in einem 
zugedeckten Marmeladeglas im warmen Wasser 
eingeweicht. Dieses Wasser wird dann zu dem 
Teig gemischt — so bekommt der Kuchen die 
schöne gelbe Farbe. 

Der Original-Safrankuchen war nicht süß, sondern 
stark aromatisch. Heute werden sie aber süß 
und mit Korinthen und Sultaninen bevorzugt. 


5 Safrankörner 
0,15 | heißes Wasser 
15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 | warme Milch und Wasser gemischt 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
75 g Schweineschmalz 
50 g Zucker 
75 g Korinthen 
75 g Sultaninen 
50 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
3 Teel. geriebene Muskatnuß 


Den Safran im heißen Wasser über Nacht einweichen 
lassen. 

Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe im warmen 
Wasser und Milch auflösen oder den Zucker in der 
warmen Flüssigkeit auflösen und die Trockenhefe 
hineinstreuen. An einem warmen Ort stehen lassen, 
bis die Flüssigkeit blasig ist. 

Mehl und Salz in eine Schüssel geben, das Fett 
hineinreiben, bis es bröselig wird. Zucker, Trocken- 
obst, Zitronat und Orangeat und die Muskatnuß 
einmischen. Das Safranwasser mit den trockenen 
Zutaten und der Hefelösung zu einem weichen Teig 
mischen. Den Teig in der Schüssel zudecken und an 
einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich an 
Umfang verdoppelt hat. (Das kann fast ?2 Stunden 
dauern). 

Aus der Schüssel herausnehmen, zusammenschla- 
gen und kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig 
ist. In zwei Hälften teilen und jeden Teil in eine gut 
befettete runde Kuchenform (15 cm Durchmesser) 
geben. Die Formen zudecken und an einem warmen 
Ort stehen lassen, bis der Teig bis zum oberen Rand 
gestiegen ist. 

Auf mittlerer Schiene in einem heißen Backofen 
(200°C, Gasstufe 3) 35-40 Minuten backen. Aus den 
Formen stürzen und auf einem Rost auskühlen lassen. 


Karfreitag-Kümmelliol 


In Südwestengland und besonders in Somerset war 
es allgemein Sitte, am Karfreitag Kümmelbrot zu 
backen. Dies besondere Brot sollte noch sieben 

Jahre nach dem Backen eßbar sein. — Was 
sich nie beweisen ließ, da es viel zu gut schmeckte, 
um so lange aufbewahrt zu werden. 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 | warmes Wasser oder Milch und Wasser 
gemischt 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
25 g Butter oder Margarine 
25 g Zucker 
1% Teel. Kümmel 


Den Anweisungen für Weißrot (Grundrezept, Seite 
30) folgen. Aber den Zucker und den Kümmel mit 
dem Mehl vermischen, bevor es zum Teig geformt 
wird. Zu einem großen Laib formen und mit Milch 
bepinseln. Zudecken und gehen lassen, bis sich der 
Teig an Umfang verdoppelt hat. Auf mittlerer Schiene 
in einem warmen Backofen (200°C, Gasstufe 3) 
40-45 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 


Sakoland Veihnachtlsbrol 
und hkleine Kuchen 


Ergibt 1 großes oder zwei kleine Brote und 10 
kleine Kuchen 


Traditionell wird dieses dunkle Früchtebrot im 
englischen Seengebiet gebacken und am 
Weihnachtsabend kalt mit Butter und Käse 
gegessen. Es hält sich aber über die Festtage frisch 
und kann dann im Backofen, in Alufolie 
eingepackt, aufgewärmt werden. In Scheiben 
schneiden und mit Butter servieren! 


800 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,15 | kochendes Wasser 
0,20 | kalte Milch 
1 Teel. Salz 
75 g Schweineschmalz 
175 g brauner oder weißer Zucker 
100 g Korinthen 
225 g Rosinen 
100 g Sultaninen 
50 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
1 Teel. gemischte Gewürze 
2 Eier 
1 EßI. Melasse 


Den Hefevorteig zubereiten: 225 g Mehl mit dem 
Salz und der Preßhefe oder Trockenhefe in eine 
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Schüssel geben. Das kochende Wasser mit der kalten 
Milch vermischen und mit den trockenen Zutaten 
zum Hefevorteig verrühren. Zudecken und stehen 
lassen, bis er blasig ist (am besten an einem warmen 
Ort). Das Salz mit dem restlichen Mehl vermischen, 
das Fett hineinreiben, bis es wie Brösel aussieht. 
Dann werden alle übrigen Zutaten beigemengt. Die 
Eier mit der Melasse verrühren und mit den trockenen 
Zutaten zum Hefevorteig mischen. Falls der Teig zu 
weich ist, etwas mehr Mehl einmischen. 

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben 
und zu einem glatten Teig ungefähr 10 Minuten lang 
kneten. (Mit dem Mixer dauert es ungefähr 2-3 
Minuten.) Den Teig zu einem Ballen formen und in 
einem beölten Plastikbeutel ungefähr 2 Stunden an 
einem warmen Ort gehen lassen, bis ersich an Umfang 
verdoppelt hat. Dann den Teig auf einer leicht be- 
mehlten Arbeitsfläche ungefähr 2 Minuten lang zu- 
sammenschlagen und kneten, bis er fest ist. In zwei 
Hälften teilen. Aus einem Teil ein großes oder zwei 
kleine Brote formen. In gut befettete Kastenformen 
geben. Aus der anderen Hälfte werden die kleinen 
Kuchen geformt. 

In 10 gleiche Stücke teilen und jedes Stück zu 
einem Ballen rollen. Mit viel Zwischenraum auf ein 
gut befettetes Backblech legen. Zudecken und gehen 
lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. 
Die Brote auf mittlerer und die kleinen Kuchen auf 
oberer Schiene im vorgewärmten Backofen (190°C, 
Gasstufe 2-3) backen. Das große Brot braucht 1-14 
Stunden, die zwei kleinen Brote brauchen ca. 45 
Minuten und die kleinen Kuchen 20-25 Minuten. 
Auf ein Rost stürzen und mit Zuckerglasur oder (mit 
einem nassen Pinsel) mit Honig bestreichen. Dann 
auskühlen lassen. 


Bara Bruilh 
Korinthenbrot aus Wales 


Ergibt zwei kleine Brote 


„Bara” heißt Brot und „Brith” heißt Korinthen. 

Man kennt dies Brot auch als „gesprenkeltes” 

Brot. Heutzutage gibt man mehr Trockenobst 
und Gewürze dazu. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
40 g Preßhefe oder 13 EßI. Trockenhefe 
0,17 | warmes Wasser 
1 Teel. Salz 
1 Teel. gemischte Gewürze 
75 g Butter, Margarine oder Schweineschmalz 
75 g brauner Zucker 
450 g gemischte Rosinen, Sultaninen, Korinthen, 
Zitronat und Orangeat 
1 Ei 


Den Hefevorteig zubereiten: 100 g Mehl mit dem 
Zucker und der Preß- oder Trockenhefe und dem 
Wasser in einer Schüssel zusammenmischen und an 
einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen, bis der 
Teig blasig ist (ungefähr 20 Minuten). Dann das 
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übrige Mehl, das Salz und die Gewürze zusammen- 
mischen und das Fett hineinreiben, bis es wie Brösel 
aussieht. Dann kommen Zucker und Trockenobst 
dazu. Diese Mischung mit dem verquirlten Ei zum 
Hefevorteig geben. Falls der Teig zu weich ist, etwas 
mehr Mehl dazumischen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche unge- 
fähr 10 Minuten lang kneten oder im Mixer 2-3 
Minuten lang mischen. Zu einem Ball formen, in 
einen beölten Plastikbeutel legen und ungefähr 2 
Stunden lang an einem warmen Ort gehen lassen, bis 
der Teig sich an Umfang verdoppelt hat. Dann den 
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ungefähr 
3 Minuten zusammenschlagen und kneten. 

In zwei Hälften teilen und in zwei kleine, befettete 
Kastenformen legen. Zudecken und gehen lassen, bis 
der Teig bis auf 2% cm über den Rand der Kasten- 
formen gestiegen ist. Auf mittlerer Schiene im vor- 
gewärmten Backofen (180°C, Gasstufe 2) 50 Minu- 
ten backen. Auf ein Rost stürzen und mit Zuckerglasur 
oder (mit einem nassen Pinsel) mit Honig bestreichen. 


Suischer Barmlırack 


Ergibt zwei kleine Früchtebrote 


Barmbrack, das wie „Bara Brith” aussieht, ist ein 
traditionelles gewürztes Früchtebrot aus Irland. 
Es wird wie der „Dough Cake" zubereitet: 
Man mischt Zucker, Fett und Trockenobst zu dem 
gegangenen Teig. 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,45 | warme Milch und Wasser gemischt 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
2 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
225 g Sultaninen 
50 g Korinthen 
3 Teel. gemischte Gewürze 
50 g gemischtes, gewürfeltes Zitronat und 
Orangeat 


Der Teig wird wie für Weißbrot vorbereitet (s.30). Den 
zusammengeschlagenen, gegangenen Teig in eine 
Schüssel geben und die Butter oder die Margarine, 
den Zucker, das Trockenobst, die Gewürze und das 
Zitronat und Orangeat einkneten, bis alles gut ver- 
mischt ist. 

Den Teig in zwei Hälften teilen und formen, so daß 
er in zwei kleine, gut befettete Kastenformen paßt. 

Zudecken und gehen lassen. Mit Milch bepinseln 
und auf mittlerer Schiene in einem warmen Backofen 
(200°C, Gasstufe 3) 35-40 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 
Bemerkung: Ein ähnliches Brot kann auch ohne 
Hefe gebacken werden (Seite 147). 


nächste Doppelseite: Safran-Kuchenbrot und irischer 
Barmbrack 


Solkirk PDannock 


Dieses runde, flache Früchtebrot ist ganz anders 
als die schottischen Bannocks (s. nächstes 
Rezept). Nach dem Originalrezept wurde es nur 
mit Sultaninen gebacken, heute gibt man auch 
etwas Orangeat dazu. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 13 Teel Trockenhefe 
0,25 | warme Milch 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Schweineschmalz 
100 g Zucker 
225 g Sultaninen 
50 g gewürfeltes Orangeat 


Den Hefevorteig zubereiten: 100 g Mehl, 1 Teel. 
Zucker und die Preß- oder Trackenhefe mit der 
warmen Milch vermischen. Zudecken und an einem 
warmen Ort ungefähr 20 Minuten stehen lassen, bis 
der Hefevorteig blasig ist. Das Salz zu dem übrigen 
Mehl mischen, dann das Fett einreiben, bis das Mehl 
bröselig aussieht. Diese trockene Mischung mit dem 
Zucker zu dem Hefevorteig geben und zu einem 
weichen Teig mischen. Falls er zu weich ist, etwas 
mehr Mehl einarbeiten. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche so lange kneten, 
bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Das dauert 
ungefähr 10 Minuten, mit dem Mixer 2-3 Minuten. 
Den Teig zu einem Ballen formen und in einem 
beölten Plastikbeutel gehen lassen, bis er sich 
an Umfang verdoppelt hat. In den gegangenen 
Teig werden dann die Sultaninen und das Orangeat 
eingedrückt und eingeknetet, bis alles gleichmäßig 
vermischt ist. 

Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu einem 
runden Brot mit 18 cm Durchmesser formen. Auf ein 
großes, eingefettetes Backblech legen, zudecken und 
gehen lassen. An einem warmen Ort dauert das 
ungefähr eine Stunde. Mit Ei oder Zuckerglasur 
bestreichen. Auf mittlerer Schiene in einem vorge- 
wärmten Ofen (180°C, Gasstufe 2) 50 Minuten 
backen. 

Wird warm oder kalt mit Butter serviert. 


e All 
N 42 
L MOR 


Shollische Bannockhs oder 
Haferfladen 


Ergibt einen großen oder acht kleine Bannocks 


Bannocks oder Haferfladen werden mit stark 
ausgemahlenem Hafermehl und ohne Hefe 
zubereitet. Sie werden traditionsgemäß auf einem 
„griddle‘, einem Eisenrost, gebraten. Man kann 
aber auch eine schwere Fisenpfanne benutzen oder 
sie im Ofen backen. In Schottland werden die 
Fladen zum Frühstück gegessen oder mit Fisch 
und Suppe serviert. Sie sollten in einer 
luftabgeschlossenen Dose aufbewahrt werden. 
Vor dem Servieren im Backofen durchwärmen oder 
schnell toasten, bis sie knusprig sind. 


275 g stark ausgemahlenes Hafermehl 
3 Teel. Salz 
4 Teel. Natron 
25 g Schweineschmalz 
0,75 | kochendes Wasser 


Das Hafermehl mit dem Salz und dem Natron in einer 
Schüssel mischen. Das Schweineschmalz im kochen- 
den Wasser zergehen lassen und mit den trockenen 
Zutaten zu einem weichen Teig kneten. Die Arbeits- 
fläche dick mit Hafermehl bestreuen. Den Teig mit 
gut bemehlten Händen durchkneten und zu einem 
Ballen formen. Zu einem 5 mm dicken Kreis ausrollen. 
Einen großen Teller auf den Teig legen und rundherum- 
schneiden, so daß man einen gleichmäßigen Rand 
bekommt. 

Mit etwas Hafermehl bestreuen und entweder 
ganz lassen oder wie eine Torte in acht Stücke schnei- 
den. Das Backblech oder die Eisenpfanne bemehlen. 
Werden die Haferfladen im Backofen gebacken, das 
Backblech auf die obere Schiene einstellen und in 
einem leicht warmen Ofen (160°C, Gasstufe 1) 30 
Minuten backen. In der vorgewärmten Eisenpfanne 
die Fladen so lange braten, bis sie sich am Rande 
aufbiegen. Dann unter einem mittelheißen Grill 
knusprig backen. 

Bemerkung: Wichtig ist, daß die Fladen eine helle 
Farbe behalten. 


Solch Bapıs odeı 
Srähstüchslwölchen 


Ergibt einen Bap und 4 Frühstücksbrötchen oder 
10 Frühstücksbrötchen. 


Dies sind die bekannten flachen, weichen Brote 
und Brötchen aus Schottland. Die Brötchen wurden 
in früheren Zeiten nur zum Frühstück serviert. 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 I warme Milch mit Wasser gemischt 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
50 g Schweineschmalz 
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Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe in der 
warmen Flüssigkeit auflösen oder 1 Teel. Zucker in 
der warmen Flüssigkeit auflösen und die Trockenhefe 
hineinstreuen. An einem warmen Ort 10 Minuten 
gehen lassen, bis die Lösung blasig ist. Mehl und 
Salz mischen, das Fett hineinreiben, bis es bröselig 
aussieht. Die Hefelösung mit den trockenen Zutaten 
zu einem weichen Teig mischen. Etwas mehr Mehl 
dazugeben, falls der Teig zu weich ist. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den Teig so 
lange kneten, bis er nicht mehr klebrig ist, sondern 
glatt und geschmeidig. Das dauert ungefähr 10 
Minuten. Dann zu einem Ballen formen und in einem 
beölten Plastikbeutel gehen lassen, bis sich der Teig 
an Umfang verdoppelt hat. Aus dem Beutel nehmen 
und den Teig ungefähr zwei Minuten lang zusam- 
menschlagen und kneten, bis er fest ist. Den Teig zu 
„Baps” oder Brötchen formen. 


Frühstücksbrötchen: Den Teig in 10 gleiche Stücke 
teilen. Jedes Stück erst zu einem Ballen und dann in 
eine ovale Form (7,5 cm lang, 5 cm breit und 1 cm 
hoch) bringen. Auf ein bemehltes Backblech legen 
und mit Milch bepinseln, eventuell noch mit Mehl 
bestreuen. 


„Bap" und Frühstücksbrötchen: Zweidrittel des 
Teiges für einen großen „Bap” verwenden. Einen 
Ballen formen und zu einem 2 cm dicken Kreis aus- 
rollen. Auf ein bemehltes Backblech legen und 
mit Milch bestreichen, eventuell noch mit Mehl be- 
streuen. Das letzte Drittel, wie oben angegeben, zu 
Frühstücksbrötchen formen. 


Zudecken und gehen lassen. Jedes Brötchen und 
den „Bap“ mit drei Fingern leicht in der Mitte ein- 
drücken, so daß sich keine Blasen formen. Auf der 
oberen Schiene im vorgewärmten Backofen (200°C, 
Gasstufe 3) die Brötchen 15-20 und den „Bap” 
20-25 Minuten backen. Auf dem Rost auskühlen 
lassen. 


‚Hlerdeon Bullery KRowres 
Ergibt 15 Stück 


Diese Hefe-Butter-Brötchen kommen aus 
Aberdeen in Schottland und schmecken wie 
Croissants, sehen aber nicht wie Hörnchen aus. 


550 g gegangener Weißbrotteig (Seite 30) 
175 g Butter 
75 g Schweineschmalz 


Den gegangenen Teig zu einem Rechteck (15 x 38 
cm) ausrollen. Die Butter und das Schweineschmalz 
schaumig rühren und in drei gleiche Mengen teilen. 
Ein Drittel Fett in Flocken gleichmäßig über zwei 
Drittel des Teiges verteilen. Das unbefettete Teig- 
stück darüberfalten und von der anderen Seite die 
Hälfte des befetteten Teiges darüberlegen, so daß 
drei Schichten entstehen. Den Rand mit der Nudel- 
rolle zusammendrücken. Den Teig halb drehen, aus- 


rollen und wieder, wie oben angegeben, Fettflocken 
daraufsetzen und zusammenfalten. Das Ganze zwei- 
mal wiederholen. Zu einem 1 cm dicken Rechteck 
ausrollen und in 15 ovale (7,5x 5 cm) oder runde 
(6 cm Durchmesser) „Rowies” schneiden oder 15 
Klumpen vom Teig abreißen. 

Zudecken und 45 Minuten an einem warmen Ort 
gehen lassen. Auf oberer Schiene in einem vorge- 
heizten Backofen (200°C, Gasstufe 3) 20 Minuten 
backen. 

Bemerkung: Die Buttery Rowies immer warm 
servieren. 


Deronshire oder 
Ergibt 14 Brötchen 


Dies sind ganz leichte Hefebrötchen, die noch warm 
in Scheiben geschnitten und mit Butter oder 
Devonshire cream (einer sehr dicken, gelben Sahne) 
serviert werden. Man kann sie aber auch kalt mit 
Sahne und Marmelade (Erdbeermarmelade 
schmeckt am besten dazu) essen. 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,15 | warme Milch 
0,15 | warmes Wasser 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
25 g Butter oder Margarine 


Den Teig wie für Weißbrot (Grundrezept, Seite 30) 
zubereiten. Den gegangenen Teig in 14 gleiche 
Stücke teilen und zu Brötchen formen. Mit Zwischen- 
raum auf ein befettetes Backblech legen. Zudecken 
und gehen lassen, bis sich der Teigumfang verdoppelt 
hat. Brötchen mit Milch oder Ei bestreichen, auf 
oberer Schiene in einem heißen Backofen (220°C, 
Gasstufe 4) 15-20 Minuten backen. 


nächste Doppelseite: Se/kirk Bannocks, Scotch Baps, 
Aberdeen Buttery Rowies und Haferfladen 
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Ergibt 10 Stück 


Das sind flache, ovale Brötchen, die in der Mitte 
etwas eingedrückt sind. 


15 g Preßhefe oder 1$ Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 I warme Milch und Wasser gemischt 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
25 g Schweineschmalz 


Den Teig wie für Weißbrot (Grundrezept, Seite 30) 
zubereiten. Den gegangenen Teig in 10 Stücke teilen. 
Zu flachen, ovalen, 1 cm dicken Brötchen formen. Das 
geht am schnellsten, wenn man den Teig erst zu 
einer Wurst rollt, dann in Stücke schneidet und mit 
dem Nudelholz zu einer ovalen Form rollt. 

Mit Zwischenraum auf ein befettetes Backblech 
legen und jedes Brötchen mit einem bemehlten 
Finger in der Mitte etwas eindrücken. Auf oberer 
Schiene in einem vorgeheizten Ofen (230°C, Gas- 
stufe 4) 15-20 Minuten backen. Auf ein Rost legen 
und, entweder warm oder kalt, durchgeschnitten mit 


Butter servieren. 
A ° 
Muffins 


Englische Teebrötchen 
Ergibt 10-12 Stück 


Muffins sind eine bekannte englische Spezialität. 
Sie wurden in früheren Zeiten von dem „muffin- 
man" in der Straße verkauft. Sie sehen wie weicı s, 
runde Semmeln oder die schottischen „Baps“ 
aus und haben eine kuchenartige Textur. Sie 
können entweder auf einer heißen Herdplatte, in 
einer schweren Eisenpfanne oder im Ofen 
gebacken werden. Wenn man es richtig machen 
will, reißt man sie mit dem Finger am Rand 
rundherum auf. Dann werden sie langsam auf 
beiden Seiten getoastet; jetzt erst ganz 
auseinanderreißen und mit viel Butter bestreichen. 


15 g Preßhefe oder 1# Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 I warmes Wasser 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 


Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe im warmen 
Wasser auflösen oder den Zucker im warmen Wasser 
auflösen und die Trockenhefe daraufstreuen. 10 
Minuten stehen lassen, bis sie blasig ist. Mehl und 
Salz mischen und mit der Hefelösung zu einem 
weichen Teig vermengen. Auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche ungefähr 10 Minuten lang kneten, bis 
der Teig glatt und geschmeidig ist. Zu einem Ballen 
formen und in einem beölten Plastikbeutel gehen 
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lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. 
Aus dem Beutel nehmen und ungefähr zwei Minuten 
zusammenschlagen und kneten, bis der Teig fest ist. 
Zudecken und 5 Minuten ruhen lassen. Auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche 1 cm dick ausrollen, zudek- 
ken und wieder 5 Minuten ruhen lassen. Mit einem 
Ausstecher (Durchmesser9cm) Brötchen ausstechen. 
Der übrige Teig kann zusammengerollt und wieder 
neu ausgestochen werden, bis er aufgebraucht ist. 
Auf ein bemehltes Backblech legen und mit Mehl 
oder feinem Grieß bestreuen. Zudecken und unge- 
fähr 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. 

Die heiße Herdplatte oder schwere Eisenpfanne 
etwas befetten und die Muffins auf beiden Seiten 
ungefähr 3 Minuten lang braten, bis sie goldbraun 
sind. Im Backofen auf oberer Schiene (230°C, Gas- 
stufe 4-5) 10 Minuten backen. Nach 5 Minuten 
schon vorsichtig umdrehen. Auf einem Rost aus- 


kühlen lassen. 
Crumpels 


Pikelets 
Ergibt 12-15 Stück 


Crumpets sind runde, flache Brötchen, die ein 
bißchen schwammig aussehen. Sie werden auf der 
heißen Herdplatte in Metallringen oder 
Ausstechern gebacken. Man muß sie auf beiden 
Seiten toasten, mit Butter bestreichen und warm 
essen. Am besten schmecken sie, wenn man 
sie an einer langen Fonduegabel im offenen Feuer 
röstet, buttert und mit Marmelade bestreicht 
oder mit Salz bestreut. 


350 g Weizenmehl (Typ 550) 
15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
0,35 | warmes Wasser 
3 Teel. Natron 
2 Teel. Salz 
0,15 | warme Milch 


Das Mehl, die Preßhefe oder Trockenhefe und das 
warme Wasser in einer großen Schüssel zusammen- 
mischen. Mit einem beölten Plastikbeutel zudecken 
und an einem warmen Ort ungefähr eine Stunde 
stehen lassen, bis die Lösung blasig ist. Das Natron 
mit dem Salz zu der warmen Milch geben und in den 
Teig einrühren. Etwas mehr Milch dazugeben, falls es 
notwendig ist. Der Teig soll dünn sein. Wieder zu- 
decken und an einem warmen Ort 4-1 Stunde stehen 
lassen, bis der Teig blasig ist. 

Die heiße Herdplatte oder die heiße, schwere 
Eisenpfanne etwas befetten. Die Ausstecher oder die 
„Crumpetringe” auch einfetten und auf die Herd- 
platte oder in die Eisenpfanne setzen. Zwei ERlöffel 
Teig in jeden Ring oder Ausstecher gießen. Dann bei 
schwacher Hitze ungefähr 10 Minuten backen, bis 
alle Blasen zerplatzt und die Crumpets durchgebacken 
sind. Die Ringe oder Ausstecher dann wegnehmen, 
die Crumpets umdrehen und noch einmal 2-3 Minu- 
ten backen, bis sie eine helle, goldene Farbe haben 
und völlig trocken sind. 


Aanchebs 


Ergibt 4 Stück 


„.Manchet“ bedeutet Handbrot. Im Mittelalter legte 
man diese kleinen Brote an den Tafeln des Adels 
zu jedem Gedeck. Sie wurden aus feinem, weißen 
Mehl zubereitet, das damals eine Kostbarkeit 
war. (Das Volk kannte nur Schwarzbrot.) Der Teig 
wurde in Portionen geteilt, oval geformt und 
dann mit dem Messer oben eingeritzt, damit er 
sich ausdehnen konnte. 


350 g Weißbrotteig (Grundrezept Seite 30) 
Milch zum Bestreichen 


Den Teig in vier Stücke teilen. Kneten und jedes 
Stück zu einem länglichen Brötchen formen. Auf ein 
befettetes und bemehltes Backblech legen und mit 
einem scharfen Messer schräg ein paarmal ein- 
schneiden. Mit Milch bestreichen, zudecken und 
gehen lassen. Auf oberer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (230°C, Gasstufe 4) 15-20 Minuten 
backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 


I. Albans Pop Sadies 
Ergibt 12 Stück 


Dieses Rezept ist eine moderne Version des 
traditionellen Neujahrs-Brotes aus St. Albans. Man 
sagt, daß die „Papstdamen" nach der Päpstin 
Johanna, ca 858 n. Chr., benannt wurden. 


850 g gegangener Teig für süßes Brot (s. Seite 35) 
24 Korinthen 


Den Teig in 12 gleiche Stücke teilen. (Jedes Stück 
wird eine „Papstdame‘.) Jedes Stück wieder hal- 
bieren. Aus einer Hälfte eine längliche Form für den 
Körper bilden (ungefähr 7 cm). Den übrigen Teig 
wieder halbieren und aus einer Hälfte den runden 
Kopf formen. Zwei Korinthen als Augen einsetzen 
und aus etwas Teig eine Nase aufdrücken. Den übri- 
gen Teig zu Armen ausrollen. Die Figuren auf einem 
befetteten Backblech mit viel Zwischenraum zusam- 
mensetzen. Zudecken und an einem warmen Ort 
ungefähr 30 Minuten gehen lassen. Mit Ei bestreichen 
und auf oberer Schiene in einem schwachwarmen 
Backofen (190°C, Gasstufe 3) 15-20 Minuten 
backen. Warm mit Butter servieren. 
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Diese Brötchen wurden traditionsgemäß in 
Yorkshire zum Tee serviert, heute findet man sie 
überall in England. Wahrscheinlich haben sie sich 
aus den „Manchets“ entwickelt. Sie werden 
mit oder ohne Trockenobst gebacken, aber immer 
heiß auf den Tisch gebracht, aufgeschnitten, 
eventuell getoastet, auf jeden Fall aber mit Butter 
bestrichen. Damit sich die Butter gleichmäßig 
verteilt (und sich nicht am Boden ansammelt), sollte 
man die Brötchen zuerst oben und unten anrösten, 
dann aufschneiden und die Innenflächen 
toasten. Dann die untere Hälfte mit Butterflocken 
besetzen, die obere Hälfte darauflegen und die 
Brötchen umdrehen. Wenn Sie es 2-3 Minuten 
warm gehalten haben, das Brötchen umdrehen, 
vierteln und auftragen. 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,30 | warme Milch oder warme Milch und Wasser 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
50 g Schweineschmalz oder Butter 
25 g Zucker 
50 g Korinthen 
25 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat 


Die Hefelösung zubereiten. Die Preßhefe in der 
warmen Milch auflösen oder den Zucker in der Milch 
auflösen und die Trockenhefe hineinstreuen. An 
einem warmen Ort stehen lassen, bis die Lösung 
blasig ist. 

Das Salz mit dem Mehl mischen und das Fett 
hineinreiben, bis es bröselig aussieht. Den Zucker und 
die Früchte dazugeben. Die Hefelösung zu den trok- 
kenen Zutaten geben und zu einem weichen Teig 
mischen. Etwas mehr Mehl dazugeben, falls der Teig 
zu weich ist und an den Fingern klebt. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche ungefähr 10 
Minuten lang kneten, bis der Teig weich und ge- 
schmeidig ist. (Mit dem Mixer dauert es 2-3 Minuten.) 
Den Teig in einem beölten Plastikbeutel 14 Stunden 
an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich an 
Umfang verdoppelt hat. Aus dem Beutel nehmen und 
ungefähr 2 Minuten lang zusammenschlagen und 
kneten, bis der Teig fest ist. 

In 6 gleiche Stücke teilen und zu Ballen formen. 
Jedes Stück zu einem flachen, runden Brötchen 
(Durchmesser 12 cm) ausrollen. .Auf ein befettetes 
Backblech legen und mit Milch bestreichen. Zudecken 
und gehen lassen. Auf mittlerer Schiene im vorge- 
wärmten Backofen (200°C, Gasstufe 3) 20 Minuten 
backen. 

Auf ein Rost legen und mit einem Tuch zudecken. 
Bevor sie ganz auskühlen, mit etwas Butter oder 
Margarine leicht einreiben, damit die Kruste weich 
bleibt. Warm oder getoastet mit Butter servieren. 


nächste Doppelseite: Kentish Huffkins (s.S. 78), Sally 
Lunn (S. 82) und Crumpets (S. 78) 


Sally % Tonns 


Ergibt 2 Stück 


Von diesen runden Teebrötchen sagt man, daß 
sie „oben flach und goldgelb und unten flach und 
weiß“ sein sollen. Angeblich wurden sie nach der 
hübschen Sally Lunn benannt, die in Bath, einer 
alten Stadt in Westengland, lebte. Früher gab es 
spezielle Sally Lunn-Formen, aber jetzt verwendet 
man gewöhnliche Kuchenformen. Die Teebrötchen 
wurden heiß aufgeschnitten, mit Bergen von 
Schlagsahne umgeben und mit Hagelzucker 
bestreut. Heute werden sie meistens nur 
durchgeschnitten und warm mit Butter und 
eventuell flüssiger Sahne serviert. 


50 g Butter 
0,30 | Milch 
1 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
2 Eier 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 


Die Butter langsam in einem Topf zergehen lassen. 
Von der Hitze nehmen und die Milch und den Zucker 
hineingeben. Dann die Preßhefe oder Trockenhefe 
hineinrühren. Wird Preßhefe verwendet, sofort weiter- 
machen. Mit Trockenhefe 10 Minuten stehenlassen, 
bis die Lösung blasig ist. 

Die verquirlten Eier, Mehl und Salz zu der Hefe- 
lösung geben und zu einem weichen Teig mischen. 
Der Teig ist zum Kneten zu weich, deshalb soll er 
2-3 Minuten in der Schüssel geschlagen werden. 
Dann in zwei befettete Springformen (Durchmesser 
ca. 12 cm) gießen. Mit einem beölten Plastikbeutel 
zudecken und 14 Stunden an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis der Teig fast bis zum Rand der 
Formen reicht. Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (220°C, Gasstufe 4) 20-25 Minuten 
backen. Auf ein Rost stürzen und mit Zuckerglasur 
noch heiß bestreichen. 
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Hol Cross Buns 


OÖsterbrötchen 
Ergibt 12 Stück 


Diese gewürzten Brötchen wurden früher am 
Karfreitag zum Frühstück gegessen. Wie der Name 
sagt, haben die Brötchen oben immer ein Kreuz. 
Das Kreuz und die Gewürze sind ganz wichtig 
bei diesen „Buns. Das Kreuz kann auf vier 
verschiedene Weisen entstehen: 

1) Mit einem scharfen Messer vor dem zweiten 
Gehen ein Kreuz einschneiden; 

2) aus Teigstreifen nach dem Gehen ein Kreuz 
formen. Das kann nach dem Backen weggenommen 
werden, so daß man einen Kreuzabdruck auf 
dem Brötchen zurückbehält; 

3) mit Zitronat oder Orangeat ein Kreuz auf den 
gegangenen Brötchen formen; 

4) aus Wasser und Mehl ein wenig Teig anrühren 
und mit einem Spritzbeutel ein Kreuz aufzeichnen. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,15 | warme Milch 
0,07 | warmes Wasser 
1 Teel. Salz 
4 Teel. gemischte Gewürze 
1 Teel. Zimtpulver 
3 Teel. geriebene Muskatnuß 
50 g Zucker 
50 g Butter 
1EEi 
100 g Korinthen 
50 g gemischtes Zitronat und Orangeat 
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Den Hefevorteig zubereiten: 100 g Mehl, 1 Teel. 
Zucker, die Preß- oder Trockenhefe und die warme 
Milch mit dem Wasser in einer großen Schüssel 
mischen. Zudecken und an einem warmen Ort 
stehenlassen, bis die Lösung blasig ist (ungefähr 
20 Minuten). 

Das restliche Mehl mit dem Salz, dem Zucker und 
den Gewürzen gut vermischen, dann mit allen an- 
deren Zutaten und dem Hefevorteig zu einem weichen 
Teig vermengen. Falls der Teig zu weich ist, etwas 
mehr Mehl dazugeben. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche ungefähr 10 
Minuten lang kneten (mit dem Mixer 2-3 Minuten). 
Zu einem Ball formen und in einen beölten Plastik- 
beutel legen. An einem warmen Ort zwei Stunden 
gehen lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt 
hat. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zwei Minuten 
lang zusammenschlagen und kneten. In 12 gleiche 
Stücke teilen und zu Brötchen formen. Mit Zwischen- 
raum auf ein befettetes Backblech legen. Zudecken 
und 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis sie sich an Umfang noch einmal verdoppelt haben. 
Auf jedes Brötchen ein Kreuz drücken. Eine Stufe 
über der mittleren Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 15-20 Minuten backen. Auf 
einem Rost mit Zuckerglasur bestreichen und dann 
auskühlen lassen. 
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Sonden Buns 


Ergibt 12 Stück 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,22 | warme Milch und Wasser gemischt 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
100 g Korinthen 
4 Teel. Kümmel (kann auch weggelassen werden) 
4 Teel. geriebene Muskatnuß 


Den Teig wie für süßes Brot (s. Seite 35) zubereiten. 
Die Korinthen, den Kümmel und die Muskatnuß zu 
den trockenen Zutaten mischen. Den gegangenen 
und zusammengeschlagenen Teig zu 12 ovalen 
Brötchen formen und mit Zwischenraum auf ein 
befettetes Backblech legen. Zudecken und gehen 
lassen, bis sich der Umfang verdoppelt hat. 

Auf oberer Schiene im vorgewärmten Ofen (190°C, 
Gasstufe 3) 15-20 Minuten backen. Auf ein Rost 
legen und mit Zuckerglasur oder mit einem nassen 
Pinsel mit Honig bestreichen, dann abkühlen lassen. 


nächste Doppelseite: Hot Cross Buns 
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(Chelsea PBuns 


Ergibt 9 Stück 


Früher wurden diese Brötchen im „Old Chelsea 
Bun House” in der Pimlico Road gebacken. Sie 
waren so begehrt, daß manchmal bis zu einer 
viertel Million davon an einem Tag verkauft 
wurden. 


225 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
0,07 | warme Milch 
3 Teel. Salz 
15 g Butter, Margarine oder Schweineschmalz 
1 Ei 
FÜLLUNG: 
15 g zerlassene Butter oder Margarine 
75 g gemischte Korinthen, Sultaninen und Rosinen 
25 g gemischtes, gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
50 g brauner Zucker 


Den Hefevorteig zubereiten: 50 g Mehl, 3 Teel. 
Zucker, die Preß- oder Trockenhefe und die warme 
Milch in einer großen Schüssel zusammenmischen. 
Zudecken und 20 Minuten an einem warmen Ort 
stehenlassen, bis die Lösung blasig ist. Das restliche 
Mehl mit dem Salz vermischen und das Fett hinein- 
reiben, bis es bröselig aussieht. Das verquirlte Ei mit 
der Mehlmischung zum Hefevorteig geben und zu 
einem weichen Teig mischen. Etwas mehr Mehl 
dazugeben, falls der Teig zu weich ist und an den 
Händen kleben bleibt. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche 5-10 Minuten 
lang kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. 
Zu einem Ball formen und in einen beölten Plastik- 
beutel legen. An einem warmen Ort gehen lassen, bis 
sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. Den gegan- 
genen Teig auf einem bemehlten Brett 1-2 Minuten 
zusammenschlagen und kneten, bis er fest ist. 

Zu einem Rechteck (30 x23 cm) ausrollen und 
mit zerlassener Butter oder Margarine bestreichen. 
Die Sultaninen, Rosinen, Korinthen, das Zitronat und 
Orangeat und den Zucker darüberstreuen. Von der 
langen Seite ausgehend zu einem Strudel rollen und 
in 9 gleichgroße Stücke schneiden. Diese mit den 
Schnittseiten nach unten in drei Reihen mit viel 
Zwischenraum auf ein gut befettetes Backblech 
legen. Zudecken und ungefähr 30 Minuten an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich der Umfang ver- 
doppelt hat. 

Eine Schiene über der Mitte in einem vorgewärm- 
ten Backofen (190°C, Gasstufe 3) 15-20 Minuten 
backen. Auf einem Rost mit Zuckerglasur oder mit 
einem nassen Pinsel mit Honig bestreichen, dann 
auskühlen lassen. 
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Balh Buns 
Ergibt 12 Stück 


Diese Brötchen aus der westenglischen Stadt Bath 
werden aus einem sehr weichen, klebrigen Teig 
gebacken. Da sie aus diesen Gründen nicht mit den 
Händen geformt werden können, sind sie 
meistens ungleichmäßig in der Form. Es gehört 
dazu, daß sie zum Schluß mit Hagelzucker 
bestreut werden. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Zucker 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,20 | warme Milch und Wasser gemischt 
1 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
75 g Zucker 
2 Eier 
100 g Sultaninen 
20-50 g gemischtes, gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
GARNIERUNG: 
50 g grob zerdrückter Würfel- oder Hagelzucker 


Den Hefevorteig bereiten: 100 g Mehl, 1 Teel. Zucker, 
die Preß- oder Trockenhefe und die warme Flüssigkeit 
in einer großen Schüssel zusammenmischen. Zudek- 
ken und 20 Minuten an einem warmen Ort stehen- 
lassen, bis die Lösung blasig ist. Das restliche Mehl 
mit dem Salz vermischen und das Fett hineinreiben, 
bis es bröselig aussieht. Dann die verquirlten Eier, die 
Sultaninen, das Zitronat und Orangeat zu dem Hefe- 
vorteig geben und zu einem weichen Teig mischen. 
(Der Teig ist zum Kneten zu weich, trotzdem nicht 
mehr Mehl dazumischen.) In der Schüssel lassen und 
mit einem Holzlöffel oder einer Hand ungefähr 10 
Minuten schlagen (mit dem Mixer-Knethaken 2-3 
Minuten). Die Schüssel zudecken und 1-14 Stunden 
an einem warmen Ort gehen lassen. Den gegangenen 
Teig nochmals zwei Minuten durchschlagen. Den 
Teig eßlöffelweise mit viel Zwischenraum auf ein gut 
befettetes Backblech geben. 

Zudecken und gehen lassen. Mit verquirltem Ei 
bestreichen und dem zerdrückten Würfel- oder 
Hagelzucker bestreuen. Auf oberer Schiene im vor- 
geheizten Backofen (190°C, Gasstufe 3) 15-20 
Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 


Es ist faszinierend, Bröt aus den verschiedenen wenig an Schaumgummi erinnert und nur mit den 
Ländern miteinander zu vergleichen. Selbst. heute scharfen Speisen des Landes gut schmeckt. Erwähnt 
kann man noch dem Verlauf einiger alter Karawanen- werden sollte auch, daß Brot, im eigenen Lande her- 
und ‚Handelsstraßen folgen, wenn man zusammen- gestellt, immer besser schmeckt, als wenn es irgendwo 
stellt, wo ähnliches Brot in den verschiedenen Ge- anders, in einem veränderten Klima und umgeben von 
‚bieten der Welt gegessen wird. anderen Speisen und Gerüchen, gebacken wird. Es 

Wir haben eine Vielfalt von internationalen Rezep- ist allerdings schwer zu entscheiden, ob diese Verän- - 
ten für Sie gesammelt. Die Auswahl hätte noch derung von den vielleicht leicht veränderten Zutaten 
größer sein können, wenn wir nicht all die Brote - abhängt oder nur in unserer Vorstellung existiert. 
weggelassen hätten, zu denen schwer zu erhaltende 
Zutaten nötig sind. Einige Sorten entsprechen außer- 
dem so speziell dem Geschmack ihres Ursprung- 
landes, daß sie für uns weniger reizvoll sind. Aus 
diesem Grund haben wir z.. B. auf das äthiopische 
„Injerra” verzichtet, das für sich allein gegessen ein 
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Ösleneichisches Hausbrot 


Dies ist ein besonders köstliches, saftiges Brot — 
ideal anstelle von Kartoffeln mit einem Eintopf z.B.. 


175 g gleichgroße, mehlige Kartoffeln 
0,30 | warmes Wasser 

15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
13 Teel. Salz 
1 Teel. Zucker 

1 Teel. Fenchelpulver oder Kümmel 
350 g Roggenvollkornschrot (Typ 1800) 
350 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 


Die Kartoffeln kochen, abziehen und durch ein Sieb 
pressen. 4 ERI. Wasser aufheben und das übrige 
Wasser in die Kartoffelmasse mischen. 

Die Hefe im restlichen Wasser auflösen und gut 
verrühren, dann 1 Teel. Zucker dazugeben und 10 
Minuten stehen lassen. Salz und Fenchelpulver oder 
Kümmel in die lauwarme Kartoffelmasse einmischen, 
dann den Roggenschrot, den Weizenschrot und die 
Hefelösung zusammenmischen und auf einer be- 
mehlten Arbeitsfläche zu einem festen Teig kneten, 
bis er glatt ist. Zu einem Ball formen und in einen 
beölten Plastikbeutel legen. An einem warmen Ort 
gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt hat. 
Aus dem Beutel nehmen und zusammenschlagen. Zu 
einem runden Leib formen und auf ein befettetes 
Backblech legen. Den Laib an einem kühlen Ort ganz 
langsam gehen lassen, am besten über Nacht. 

Das Brot auf oberer Schiene in einem vorgewärm- 
ten Backofen bei mittlerer Hitze (200°C, Gasstufe 3) 
35-45 Minuten backen. Während des Backens den 
Laib von Zeit zu Zeit mit Wasser bepinseln. Das Brot 
ist durchgebacken, wenn der Laib gut gegangen ist, 
eine schöne, braune Farbe hat und hohl klingt, wenn 
gegen den Boden geklopft wird. 


Nienor Brot 


Ergibt 5 Brote 


40 g Preßhefe oder 5 Teel. Trockenhefe 
0,45 | lauwarmes Wasser und Milch gemischt 
1 Teel. Zucker 
25 g Schweineschmalz 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 

2 Teel. Salz 
Vollmilch zum Bestreichen 


Die Hefe und den Zucker in der Milch-Wasserlösung 
gut zergehen lassen. 5-10 Minuten stehen lassen, 
bis sie blasig ist. In einer großen Schüssel Fett und 
Salz ins Mehl einreiben, bis es bröselig aussieht. Die 


Hefelösung einmengen und zu einem festen Teig 
mischen. Etwas mehr Mehl dazugeben, falls der Teig 
zu weich ist. Den Teig mit der Hand so lange kneten, 
bis er gleichmäßig vermischt ist. Dann auf einer be- 
mehlten Arbeitsfläche ungefähr 10 Minuten kräftig 
weiterkneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist 
und nicht mehr klebt. 

Zu einem Ball formen und in einen beölten Plastik- 
beutel legen. An einem warmen Ort gehen lassen, bis 
sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. Auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche kräftig kneten und zusam- 
menschlagen, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. 
In 5 gleiche Stücke teilen zu je ca. 225 g. Jedes Stück 
zu einem Oval (23 cm lang) ausrollen. Mit der langen 
Seite anfangend fest zusammenrollen. Die Wiener 
Brote mit dem Teigrand nach unten eingeschlagen, 
auf ein befettetes Backblech legen und gehen lassen, 
bis sie sich an Umfang verdoppelt haben. 

Den Backofen vorheizen (230°C, Gasstufe 4-5) 
und zwei Kastenformen mit Wasser auf die unterste 
Schiene setzen, so daß Dampf im Backofen entsteht. 
Mit einem scharfen Messer die Brote 4 mal schräg 
einschneiden und auf oberster Schiene 15 Minuten 
backen. Den Backofen öffnen und die Kastenformen 
herausnehmen. Auch den Dampf ausströmen lassen. 
Die Brote mit Milch bestreichen und noch 5-10 
Minuten weiterbacken, bis sie knusprig sind. 5 
Bemerkung: Dieselbe Teigmenge können Sie auch 
zu 20 Wiener Brötchen, aus je 50 g Teig, verarbeiten. 


NMioner Shriezel 


Ein geflochtenes Früchtebrot 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,225 | warme Milch 
75 g Zucker 
500 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
100 g Butter 
2 Eier 
100 g Rosinen 
geriebene Schale einer Zitrone 
ZUR GARNIERUNG: 
Mandelblätter und Hagelzucker 


Die Hefe mit einem Teel. Zucker in die warme Milch 
einrühren und gut vermischen. 5-10 Minuten stehen 
lassen, bis die Lösung blasig ist. Das Mehl mit dem 
Salz vermischen, dann die Hefelösung mit dem 
restlichen Zucker einmengen. Ein ganzes Ei und das 
Eigelb vom zweiten Ei verquirlen und zu dem Teig 
mischen. Das restliche Eiweiß leicht schlagen und 
aufbewahren. Alles zu einem weichen, aber nicht 
klebrigen Teig mischen, auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche gut kneten, dann die Rosinen und die geriebene 
Zitronenschale einkneten. 

Den Teig folgendermaßen teilen: in 4 große Teig- 
ballen, 3 halb so große Teigballen und zwei kleinere. 
Jeden Ballen zu einem 33 cm langen Strang aus- 


90 


rollen. Die ersten vier Stränge zusammenflechten 
(s. Seite 115), die nächsten drei zusammenflechten 
und die letzten zwei Stränge zusammendrehen. Den 
großen Zopf auf ein befettetes Backblech legen, mit 
dem Eiweiß bestreichen. Den zweiten Zopf auf die 
Mitte des Ersten legen und wieder bestreichen. Zum 
Schluß kommt der kleine Zopf. Den ganzen Striezel 
gut mit Eiweiß bestreichen und mit Mandelblättern 
und Zucker bestreuen. An einem warmen Oft unge- 
fähr 1 Stunde gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene im heißen Backofen (230°C, 
Gasstufe 4-5) ungefähr 20 Minuten backen, bis er 
goldbraun ist. Dann die Hitze herunterschalten 
(180°C, Gasstufe 2) und noch 35 Minuten backen. 
Auf einem Rost auskühlen lassen. 


@ A Ur, > 
Conque de Vise 
Eine süße belgische Brioche mit Zuckerkruste 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
2 Eßl. Jauwarmes Wasser 
3 Teel. Zucker 
6 EßI. Milch 
100 g Butter oder Margarine 
3 Teel. Salz 
350 g Weizenmehl (Typ 550) 
2 Eier 
5 EßI. Hagelzucker 
Eigelb 


Die Hefe mit 4 Teel. Zucker in das lauwarme Wasser 
einrühren und gut vermischen. 5-10 Minuten stehen 
lassen, bis die Lösung blasig ist. Die Milch zum 
Kochen bringen, die Butter oder Margarine, den 
restlichen Zucker und das Salz darin zergehen lassen 
und stehen lassen, bis es lauwarm ist. In eine große 
Schüssel 200 g Mehl geben und die verquirlten Eier 
mit der Hefe- und Milchlösung einrühren. Kräftig 
schlagen, bis die Mischung glatt wird. Das restliche 
Mehl einarbeiten und zu einem glatten Teig mischen. 
Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis der 
Teig glatt und geschmeidig ist. Zu einem Teigball 
formen, in einen beölten Plastikbeutel legen und an 
einem warmen Oft stehen lassen, bis sich der Teig an 
Umfang verdoppelt hat. 

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche einige Minuten kneten und zusammenschla- 
gen. Dann 3 Eßlöffel Hagelzucker einkneten. Den 
Teig zu einem Rechteck formen. In einen Plastik- 
beutel legen und über Nacht im Kühlschrank ruhen 
lassen. Am nächsten Tag zu Zimmertemperatur 
erwärmen lassen. Ein Stück Teig (die Größe eines 
Eies) abschneiden. Den restlichen Teig zu einem 
Ball formen und in eine befettete Briocheform setzen. 
Mit einem Messer ein kleines Kreuz einschneiden. 
Aus dem kleinen Teigstück eine Birne formen. Mit 
dem dünnen Ende in das Kreuz hineinsetzen. Den 
Teig wieder gehen lassen. Das dauert ungefähr 2 
Stunden oder bis der Teig zum Rand der Briocheform 
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gestiegen ist. Den gegangenen Teig mit verdünntem 
Eigelb (1 Teelöffel Wasser) bestreichen und mit 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
bei mittlerer Hitze (190°C, Gasstufe 3) ungefähr 40 
Minuten backen. Wird die Brioche zu braun, mit 
Alufolie zudecken. Wenn der Boden der Brioche hohl 
klingt, ist sie fertiggebacken. Auf einem Rost aus- 
kühlen lassen. 


de Balala Doce 
Brasilianische Kartoffelbrötchen 


Ergibt 24 Brötchen oder 12 Brötchen und 
T kleines Brot 


Obwohl das Rezept süße Kartoffeln vorsieht, kann 
man auch normale verwenden. 


350 g Weizenmehl (Typ 550) 
50 g Maismehl 
350 g süße oder gewöhnliche Kartoffeln 
50 g Butter oder Margarine 
1 Teel. Salz 
15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
0,10 I warme Milch 
13 Teel. Zucker 
2 Eier 
3 Teel. Anis 


Das Weizen- und Maismehl zusammensieben. Die 
Kartoffeln kochen, abziehen und durch ein Sieb 
drücken oder zerstampfen. Die Butter und das Salz 
hineinmischen und alles auskühlen lassen. In der 
Zwischenzeit die Hefe in der warmen Milch auflösen 
und den Zucker dazugeben. Mit den verquirlten Eiern 
und dem Anis gut vermischen. Dann mit 100 q Mehl 
zu einem Hefevorteig mischen. Zudecken und an 
einem warmen Ort ungefähr 30 Minuten stehen 
lassen, bis er schwammig aussieht. Dann die warmen 
Kartoffeln einmischen. Langsam mehr und mehr 
Mehl einarbeiten, bis man den Teig kneten kann. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten und 
mehr Mehl dazugeben, bis der Teig nicht mehr klebrig 
ist. In einen beölten Plastikbeutel legen und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis er sich an Umfang 
verdoppelt hat. In 72 walnußgroße Stücke zerteilen 
(oder zu 36 Bällchen formen). Je drei kleine Kugeln 
in eine befettete Pastetenform geben. Mit beölter 
Plastikfolie zudecken und an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis sie sich an Umfang verdoppelt haben. 

Wenn der halbe Teig für ein Brot verwendet wird, 
dies formen und in eine befettete Kastenform geben. 

Die gegangenen Brötchen mit Ei bestreichen. Auf 
oberer Schiene in einem vorgewärmten Backofen bei 
mittlerer Hitze (190°C, Gasstufe 3) 20 Minuten 
backen. 


Dulganische gekochte 


Kleine, saftige Brötchen mit einer besonders 
knusprigen Kruste 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
0,15 | warmes Wasser 
1 Teel. Zucker 
550 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
0,30 | lauwarme Milch 
15 g zerlassene Butter oder Margarine 


Die Hefe mit dem Zucker im warmen Wasser zergehen 
lassen. 5-10 Minuten stehen lassen und dann in 
einer großen Schüssel mit allen anderen Zutaten ver- 
mischen, kneten und zu einem Teigball formen. In 
einem beölten Plastikbeutel gehen lassen, bis sich 
der Teig an Umfang verdoppelt hat. Den Teig zu 30 
Kugeln formen (etwa in der Größe von Ping-Pong- 
Bällen). 

Einen großen Topf zu Dreiviertel mit Wasser füllen 
und zum Kochen bringen. Die Hitze etwas herunter- 
drehen und nicht zu viele Kugeln zur gleichen Zeit 
ins Wasser legen. Sobald die Kugeln auf der Ober- 
fläche schwimmen, mit dem Schaumlöffel herausneh- 
men und gut abtropfen lassen. Auf ein befettetes 
Backblech legen und mit einem scharfen Messer 
einen kleinen Einschnitt machen. Wieder gehen 
lassen. 

Die Brötchen auf oberer Schiene im heißen 
Backofen (220°C, Gasstufe 3) 15 Minuten backen. 
Werden die Brötchen zu dunkel, mit einem nassen 
Pergamentpapier zudecken. Auf einem Rost aus- 
kühlen lassen. 


Be) 
Ergibt 6 flache oder 12 runde Brötchen 


Weiche bulgarische Brötchen mit Käsefüllung 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Zucker 
0,15 | warmes Wasser 
2 Teel. Trockenhefe 
0,15 | heißes Wasser 
13 Teel. Salz 
50-75 g weiche Butter 
225 g Feta oder Hüttenkäse 
1EEi 


25 g Mehl und den Zucker mit der Trockenhefe und 
dem warmen Wasser gut vermischen. In einer anderen 
Schüssel 25 g Mehl mit dem fast kochenden Wasser 
zu einem Brei anrühren. Lauwarm werden lassen, 
dann mit der Hefelösung zusammenmischen. 15 
Minuten stehen lassen, bis sie blasig ist. Das restliche 


Mehl und Salz zum Teig mischen und kräftig kneten. 
In eine befettete Schüssel geben, mit beölter Plastik- 


- folie zudecken und an einem warmen Ort stehen 
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lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu 

einem Rechteck (30 x45 cm) ausrollen. Mit der 
weichen Butter gleichmäßig bestreichen und zu 15 cm 
großen Quadraten schneiden. Den Hüttenkäse mit 
dem Ei vermischen und einen ERlöffel Füllung auf 
jedes Viereck setzen. Die Ecken über die Füllung zur 
Mitte einschlagen und auf ein befettetes Backblech 
legen. Die Pitka mit Ei bestreichen und auf oberer 
Schiene im heißen Backofen (230°C, Gasstufe 4) 
10-15 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 
Bemerkung: Aus dem Teig können auch Brötchen 
ohne Füllung gebacken werden. Den Teig dann in 
12 gleiche Stücke teilen, zu Kugeln formen, flach- 
drücken und auf ein Backblech legen. Mit einer Gabel 
mehrmals einstechen. Mit Ei bestreichen und wie 
oben angegeben backen. 


Sschechoslowakischen 
Schinkenshudel 


Dieser Schinkenstrudel soll warm serviert werden. 
Er schmeckt sehr gut mit Suppe oder zu Kohl 
und Sauerkraut. 


450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
0,30 | Wasser oder Milch 
3 Teel. Zucker 
15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
100 g feingehackte Zwiebeln 
3-1 Teel. gemischte, getrocknete Kräuter oder 
1 Teel. frische, feingehackte Kräuter 
4 Teel. Zimtpulver 
etwas geriebene Muskatnuß 
225 g Schinken, gekocht und in 4 Scheiben 
geschnitten 
Ei zum Bestreichen 


Mehl und Salz in eine große Schüssel sieben und an 
einem warmen Ort stehen lassen. Das Wasser oder 
die Milch schwach erwärmen, die Hefe einrühren und 
stehen lassen, bis die Lösung blasig ist. Eine Mulde 
in das warme Mehl drücken und die Hefemischung 
zugießen. Den Teig gut kneten, bis er sich von der 
Schüssel löst. Dann auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche 10 Minuten kneten, bis er glatt und geschmeidig 
ist. Zu einem Teigball formen und an einem warmen 
Ort gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt 
hat. Aus dem Beutel nehmen, zusammenschlagen 
und kneten. Zu einem Rechteck ausrollen (ungefähr 
20x35 cm). 

Den Teig mit Wasser bepinseln und die feinge- 
hackten Zwiebeln, die Kräuter, Muskatnuß und Zimt 
darüberstreuen und mit den Schinkenscheiben be- 
decken. Zu einem Strudel rollen, mit Ei bestreichen 
und auf ein befettetes Backblech legen. Zudecken 
und gehen lassen. 


Auf oberer Schiene im vorgewärmten Backofen 
bei mittlerer Hitze (220°C, Gasstufe 3) 15 Minuten 
backen, dann die Hitze herunterdrehen (190°C, 
Gasstufe 2-3) und weitere 40 Minuten backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 


Sschechoslowaktsches 
Roggenbrol 


Ein stark aromatisches Brot, das ein bißchen nach 
Bier riecht 


150 g Sauerteig* 
0,30 | warmes Wasser 

1 Teel. Zucker 

300 g Roggenmehl (Typ 1370) 
200 g Roggenvollkornschrot (Typ 1800) 
1 ERßI. Salz 
1 EßI. Zucker 
1-2 Eßl. Kümmel (kann auch weggelassen werden) 

2 Teel. Maizena oder Mondamin 


*Der Sauerteig wird so gemacht: 
Entweder 150 g Brotteig 3-4 Tage stehen lassen 
oder folgendermaßen zubereiten: 


"ZUTATEN FÜR DEN SAUERTEIG 

1 EßI. Milch 

2 EßI. Wasser 

3Teel. Kornöl 

3 Teel. Trockenhefe 
1 EßIl. warmes, gekochtes Wasser 
3 Teel. Zucker 
3 Teel. Salz 
75 g Weizenmehl (Typ 550) 


Wenn Sie Sauerteig selber machen wollen: Milch, 
Wasser und Ol zum Kochen bringen und lauwarm 
werden lassen. Die Hefe und den Zucker mit dem 
warmen, gekochten Wasser verrühren und 10 Minu- 


ten stehen lassen, bis die Lösung blasig ist. Dann mit 
dem Salz zur Milchlösung geben und in das Mehl 
einmischen. Nicht zudecken und 3-5 Tage bei 
Zimmertemperatur stehen lassen. 2-3 mal am Tag 
umrühren und nur über Nacht zudecken. 

Der Sauerteig soll nach Hefe, aber nicht sauer 
riechen. Manchmal steigt Wasser nach oben — dann 
nur wieder umrühren. Wenn der Sauerteig fertig ist, 
in eine Plastikdose geben und im Kühlschrank auf- 
bewahren, bis er gebraucht wird. 


Den Sauerteig mit 4 ERlöffeln warmem Wasser 
vermischen, 1 Teel. Zucker und 2 Teel. Roggenmehl 
dazugeben. Zudecken und an einem warmen Ort 
entweder über Nacht oder zumindest 10 Stunden 
stehen lassen, bis er gegärt ist. Am nächsten Tag 
150 g Roggenschrot mit 100 g Roggenmehl und 
0,15 I warmem Wasser vermischen und in den gegär- 
ten Sauerteig einmischen. Diesen Teig 10 Stunden 
an einem warmen Ort stehen lassen. 

Dann 200 g Roggenmehl und 50 g Roggenschrot, 
3 ERI. warmes Wasser, das Salz, den Zucker und den 
Kümmel dazumengen. Auf einer beölten Arbeits- 
fläche gut kneten. Zu einem Ball formen und in einem 
beölten Plastikbeutel wieder 10 Stunden an einem 
warmen Ort stehen lassen. Am nächsten Tag den 
Teig zu einem Laib formen, auf ein befettetes Back- 
blech legen, mit Wasser bepinseln, mit einer beölten 
Plastikfolie zudecken und an einem warmen Ort 
1 Stunde gehen lassen, bis der Teig zurückspringt, 
wenn man ihn eindrückt. Den Laib mit einer Stärke- 
glasur bestreichen. (Maizena mit 2 Teel. kaltem 
Wasser anrühren. Dann genug kochendes Wasser 
dazugeben, bis die Glasur dick und durchsichtig 
wird.) 

Auf oberer Schiene in einem heißen Backofen 
(220°C, Gasstufe 4) 30 Minuten backen. Wieder mit 
der Stärkeglasur bestreichen. Auf die mittlere Schiene 
herunterstellen und die Hitze reduzieren (180°C, 
Gasstufe 2). 20 Minuten backen. Der Boden des 
Brotes soll hohl klingen, wenn man daranklopft. Den 
heißen Laib in ein Tuch einschlagen und auf einem 
Rost auskühlen lassen. 


In vielen Ländern der Welt heißt dies Hefegebäck 
„dänisches Gebäck‘, die Dänen selbst nennen es 
jedoch „Wiener Brot” (Wienerbred). 
Noch vor etwa 100 Jahren wurden die dänischen 
Bäcker nur mit Unterkunft und Verpflegung bezahlt. 
Dann forderten sie schließlich eine reguläre 
Bezahlung, und als ihnen die verweigert wurde, 
traten sie in Streik. Sie wurden alle entlassen 
und durch Bäcker aus Wien ersetzt. Diese Wiener 
4 Bäcker führten ihre Spezialität ein, ein Wiener 
4 Hefeteigbrot, mit Butter gefüllt, das sofort sehr 


beliebt wurde. Als endlich die dänischen Bäcker 
zurückkehrten, fingen sie auch an, Wienerbrod 
zu backen. Um ihm ihre eigene Note zu geben, 
erfanden sie verschiedene süße Füllungen und 
Glasuren, die das Gebäck noch leckerer machten. 
In Dänemark ißt man diese Hefeteilchen nicht nur 
nachmittags zum Kaffee, sondern auch als 
Nachspeise. Sie sollten eigentlich ganz frisch 
sein. - In Dänemark ist das auch möglich, wo die 
Bäckereien an sieben Tagen der Woche geöffnet sind. 


Dansk WNrenerkrod 


Dänisches Hefegebäck 
Ergibt 16 Stück 


Hier ist ein einfaches Rezept, und die Hefeteilchen 
sind doch besonders köstlich und ganz locker. 
Trinken Sie Kaffee dazu oder heiße Schokolade ! 


15 g Preßhefe oder 2 Teel. Trockenhefe 
6 EßI. lauwarmes Wasser 
40 g Zucker 
275 g Weizenmehl (Typ 405) 
4 Teel. Salz 
25 g Schweineschmalz 
1 Ei 
3 Teel. Vanilleessenz 
175 g Butter (ein rechteckiges Stück) 


Die Hefe im lauwarmen Wasser mit 4 Teel. Zucker 
mischen. Gut verrühren, bis die Hefe sich aufgelöst 
hat. 5-10 Minuten stehen lassen, bis sie blasig ist. 
Mehl und Salz in eine Schüssel sieben und das Fett 
in Flocken hineinreiben, bis es bröselig aussieht. Das 
Ei mit der Vanilleessenz und dem Zucker verrühren 
und mit der Hefelösung zum Mehl geben. Daraus 
einen festen Teig formen. Dann auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche 5-10 Minuten kneten, bis der Teig glatt 
und geschmeidig ist. Den Teig in einen beölten 
Plastikbeutel geben und im Kühlschrank 15 Minuten 
ruhen lassen. 

Die Butter in 8 Scheiben schneiden und in den 
Kühlschrank legen, damit sie nicht zu weich wird. 
Den Teig zu einem Rechteck (20 x 38 cm) ausrollen. 
Vier Butterscheiben in der Mitte auflegen (Zeichnung 
A). Die linke Seite über die Butter legen und den 
Rand fest zusammendrücken (Zeichnung B). Die 
restlichen vier Butterscheiben auf den übergeschla- 
genen Teig legen und mit der rechten Seite zudecken. 
Den Rand gut zusammendrücken (Zeichnung C). 
Der Teig wird dann wieder zu einem Rechteck 
(40 x 15 cm) ausgerollt. Beide Enden zur Mitte ein- 
schlagen, dann eine Hälfte auf die andere legen, um 
vier Lagen Teig zu bekommen (Zeichnung D). Den 
gefalteten Teig in einen beölten Plastikbeutel legen 
und im Kühlschrank 30 Minuten ruhen lassen. 

Den Teig wieder ausrollen (40 x 15 cm) und, wie 
in Zeichnung D gezeigt, zusammenfalten. 30 Minuten 
im Kühlschrank ruhen lassen. Zum Schluß noch 
einmal ausrollen, viermal zusammenfalten und zu- 
mindest zwei Stunden ruhen lassen (am besten über 
Nacht). In der Zwischenzeit die Füllungen zubereiten. 
Dieses Rezept zeigt 8 verschiedene dänische Teil- 
chen. Man kann natürlich auch nur eine oder zwei 
Arten backen. 


Füllungen für dänisches Hefegebäck 

Mandelfüllung: Diese Füllung reicht für 12-16 Teil- 
chen. (Für das hier vorgestellte Hefegebäck nur ein 
Drittel zubereiten, 5 kleines Ei verwenden). 75 g 
feingeriebene Mandeln mit einem großen Ei, 4 ERI. 
Zucker und vier Tropfen Mandelessenz vermischen. 
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Vanillecreme: Diese Füllung reicht für 12 Teilchen. 
(Ein Drittel für unser Gebäck, mit 4 kleinen Ei 
zubereiten.) 

In einem Topf 1 Ei mit 4 Teel. Zucker und 3 Teel. 
Mehl glatt verrühren, mit 0,15 | Milch zum Kochen 
bringen. Dabei immer rühren, bis es eine dicke Creme 
wird. Mit $ Teel. Vanilleessenz würzen. 


Zimt und Zucker: reicht für 10 Teilchen (für unser 
Gebäck nur ein Viertel zubereiten). 50 g Butter und 
50 g Zucker mit 2 Teel. Zimtpulver gut vermischen. 


Apfel und Rosinen: Das reicht für 6-8 Teilchen (für 
unser Gebäck nur ein Drittel zubereiten). 

Einen geschälten und geriebenen Apfel mit 3 ERI. 
braunem Zucker, 15 g Butter, etwas geriebener 
Orangenschale und gewürfeltem Orangeat vermi- 
schen. 


Ingwer: Ein Ingwerstamm reicht für zwei Teilchen. 
Den gehackten Ingwer mit etwas Sirup oder Ingwer- 
marmelade vermischen. 


Das Gebäck formen 

Den Teig halbieren. Eine Hälfte zu einem Rechteck 
(15 x 30 cm) ausrollen. Den Teig erst der Länge nach 
halbieren und dann jede Hälfte vierteln. Sie erhalten 
acht 7,5 cm große Quadrate. Alle Quadrate wie folgt 
vorbereiten: 


Spandauer: Alle vier Ecken eines Teigquadrats zur 
Mitte hin einschlagen und zusammendrücken. Einen 
Teel. Vanillecreme in die Mitte setzen. Die Spandauer 
auf ein befettetes Backblech geben und gehen lassen. 
Dann wie angegeben backen. Nach dem Backen 
einen Löffel Johannisbeergelee in die Mitte geben 
und mit weißem Zuckerguß überziehen. 


Windmühlen: Etwas Mandelfüllung in die Mitte eines 
Quadrats geben. Den Teig mit Ei bestreichen. Von 
den Ecken, bis auf 1 cm, zur Mitte hin einschneiden. 
Dann von jedem Randstück eine Ecke zur Mitte 
einschlagen und auf die Mandelfüllung drücken. Mit 
Eiweiß bestreichen und eine kandierte Kirsche in die 
Mitte setzen. Auf ein befettetes Backblech legen und 
wieder gehen lassen. 


Cremeschnitten: Einen Teel. Vanillecreme in die Mitte 
eines Quadrats geben. Alle Ecken hochbiegen und 
mit Eiweiß aufeinanderdrücken. Umgekehrt auf ein 
befettetes Backblech legen. Den Teig zu einem Ball 
formen. Gehen lassen. Backen und mit Schokoladen- 
guß verzieren. 


Tivolis: Apfel- und Rosinenfüllung quer über das 
Quadrat geben. Die zwei unbedeckten Ecken über 
die Mitte schlagen. Mit Eiweiß zusammendrücken. 
Auf einem befetteten Backblech gehen lassen. 

Die andere Teighälfte zu einem 30 x 20 cm großen 
Rechteck ausrollen. Der Länge nach halbieren, so 
daß Sie zwei 30 x 10 cm große Rechtecke erhalten. 


Schnecken: Ein Teigrechteck wiederum längsweise 
halbieren. Eines dieser langen Teigstücke mit Zimt 
und Zucker und einigen Rosinen bestreuen. Zu einer 
Schnecke aufrollen. Diese in die Hälfte schneiden, so 
daß zwei 2,5 cm breite Schnecken entstehen. Jede an 
zwei Stellen tief einschneiden. Auf ein befettetes 
Backblech legen und wie einen Fächer öffnen. 


Dansk Wienerbrogd (Dänisches Hefebäck) 


38 cm/15 inches 


So wird der ausgerollte Teig eingeteilt: 
20 cm/8 inches 


15 cm/6 inches 


a ie 


Windmühlen 


Schnecken Hahnenkämme 


Tivolis 
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Den gegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeits- 
fläche geben. Aber nicht kneten! In zwei Hälften 
teilen und zu 38 x25 cm großen Rechtecken aus- 
rollen. Mit der längeren Seite fest einrollen. Den Rand 
während des Rollens fest zusammendrücken. 

Mit je einer Hand auf den Enden des Stranges hin- 
und herrollen, bis die Enden zugespitzt sind. Die 
Brotstangen auf ein beöltes Backblech legen. Mit 
einem scharfen Messer im Abstand von 5 cm schräg 
einschneiden (3 mm tief). Die Stangen nichtzudecken 
und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen, 
bis der Teig sich verdoppelt hat. 

Auf mittlerer Schiene im heißen Backofen (220°C, 
Gasstufe 4) 15 Minuten backen. Dann bei reduzierter 
Hitze (180°C, Gasstufe 2) noch weitere 15-20 
Minuten backen. Die Stangen mit verdünntem 
Eiweiß (1 Eiweiß und 1 ERlöffel Wasser) bestreichen 
und noch weitere 5 Minuten backen. Auf ein Rost 
legen und bei offenem Fenster auskühlen lassen. So 
wird die Kruste schön knusprig. 


G a 
Croisants 
Butterhörnchen 
Ergibt 6-12 Stück 


Als die Türken die Stadt Budapest im Jahr 1686 
umzingelten, hörten die Bäcker, die am frühen 
Morgen ihr Brot buken, wie sie versuchten, eine 
Bresche in die Stadtmauer zu schlagen. Sie 
alarmierten ihre Mitbürger und retteten so die Stadı. 
In Erinnerung an diesen Vorfall bat man die 
Bäcker, ein Brot in der Halbmondform, dem 
türkischen Flaggenemblem, zu backen. Später 
gelangten diese Hörnchen auch nach Frankreich, 
wo man sie sofort begeistert aufnahm. Und heute 
sind sie den meisten Franzosen am Morgen zum 
Milchkaffee unentbehrlich. 

Croissants sind ein köstliches, lockeres, blättriges 
Gebäck- und sie lassen sich hervorragend 
einfrieren. 


25 g Schweineschmalz 
1 Teel. Salz 
1 EßI. Zucker 
0,15 | Milch 
25 g Preßhefe 
3 EßI. warmes Wasser 
275 g Weizenmehl (Typ 550) 
100 g Butter (Zimmertemperatur) 
1 Eigelb 
3 Teel. Zucker 


Das Schweineschmalz mit Salz und Zucker in eine 
Schüssel geben. Milch so erwärmen, daß das 
Schweineschmalz zergeht, wenn es in die Schüssel 
gegossen wird. Gut verrühren. Die Hefe in 3 ERI. 
warmem Wasser zergehen lassen und zu der Milch- 
Schmalzmischung dazugeben. Langsam das Mehl ein- 
mengen und zu einem weichen, glatten Teig kneten. 


In einen beölten Plastikbeutel legen und gehen lassen, 
bis der Teig sich an Umfang verdoppelt hat. 

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche leicht zusammenschlagen und kneten. Wieder 
in einen Plastikbeutel geben und im Kühlschrank 
20 Minuten ruhen lassen. Die Butter soll die gleiche 
Konsistenz wie der Teig haben. (Falls sie zu weich 
ist, in den Kühlschrank geben.) Den abgekühlten 
Teig zu einem Rechteck ausrollen (13 x38 cm). Die 
Butter in drei gleiche Teile teilen. Das erste Drittel in 
Flocken über zwei Drittel des Teiges legen. Einen 
schmalen Rand unbedeckt lassen. Den Teil ohne 
Butterflocken über das nächste Drittel schlagen und 
das letzte Drittel darüberlegen. Die Kanten mit den 
Fingern fest zusammendrücken. Den Teig wieder zu 
einem 13 x 38 cm großen Rechteck ausrollen. Wieder 
zwei Drittel mit dem zweiten Teil Butter in Flocken 
belegen. Wie vorher zusammenfalten und das Ganze 
zum dritten Mal mit dem Rest der Butter wiederholen. 
Es ist wichtig, den Teig immer wieder in Rechteck- 
form zu bringen. Nach dem dritten Falten den Teig in 
einen beölten Plastikbeutel legen und 30 Minuten im 
Kühlschrank lassen. 

(Jetzt könnte der Teig fest in Plastikfolie einge- 
packt und bis zu drei Monaten tiefgekühlt werden. 
Vor Gebrauch die Packung aufmachen und den Teig 
über Nacht im Kühlschrank auftauen lassen.) 

Teig aus dem Kühlschrank nehmen und das Aus- 
rollen und Falten noch dreimal wiederholen. Noch- 
mals einpacken und 30 Minuten im Kühlschrank 
ruhen lassen. Jetzt könnte der Teig auch über Nacht 
oder bis zu 3 Tagen im Kühlschrank aufbewahrt 
werden. Zu jeder Zeit können dann frische Hörnchen 
gebacken werden. 

Hörnchen formen: Den Teig zu einem Rechteck 
(40 x28 cm) ausrollen. 1 cm Rand rundherum 
wegschneiden. Erst längsweise und dann zweimal 
quer durchschneiden, so daß man sechs 13 cm 
große Quadrate erhält. 

Diagonal aufrollen, etwas biegen und zu Hörnchen 
formen. Wünscht man kleinere Hörnchen, das Quad- 
rat diagonal halbieren. Jetzt von der breitwinkligen 
Spitze her einrollen. Auf ein unbefettetes Backblech 
legen und mit Eigelb, mit 3 Teel. Wasser und 4 Teel. 
Zucker vermischt, bestreichen. Mit beölter Plastikfolie 
zudecken und 30 Minuten bei Zimmertemperatur 
gehen lassen. Vor dem Backen wieder mit Eiglasur 
bestreichen. 

Auf mittlerer Schiene im heißen Backofen (220°C, 
Gasstufe 4) 5 Minuten backen, dann die Hitze 
herunterschalten (190°C, Gasstufe 2) und die Hörn- 
chen weiterbacken, bis sie goldbraun sind. Auf 
einem Rost auskühlen lassen und sobald wie möglich 
essen. 
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15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,10 | warmes Wasser 
0,10 | Milch 
50 g Butter 
1 Teel. Salz 
100 g Honig 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Ei 
BELAG: 
40 g frische, weiße Brotkrumen 
13 EßI. brauner Zucker 
3 Teel. Salz 
+ Teel. Zimtpulver 
15 g Butter 


Die Hefe und den Zucker im warmen Wasser auflösen 
und ungefähr 10 Minuten stehen lassen, bis sie blasig 
ist. Die Milch kochen, von der Hitze wegnehmen und 
den Honig, das Salz und die Butter darin zergehen 
lassen. Dabei immer rühren. Ein Viertel des Mehls in 
die Milchmischung einmengen und die Hefelösung 
dazugießen. Mit dem restlichen Mehl und dem ver- 
quiriten Ei zu einem weichen Teig formen. Gut 
schlagen. Mit einer beölten Plastikfolie bedecken, 
und an einem warmen Ort gehen lassen (ungefähr 
13 Stunden). Wieder gut schlagen. 

Alle Zutaten für den Belag zusammenmischen. 
Eine Kuchenform gut ausfetten und leicht mit Mehl 
bestreuen. Den ganzen Teig in die vorbereitete Form 
geben und den Belag darüberstreuen. An einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig an 
Umfang verdoppelt hat. 

Auf oberer Schiene in einem vorgeheizten Backofen 
bei mittlerer Hitze (180°C, Gasstufe 2-3) 45 Minuten 
backen, dann herunterschalten (150°C, Gasstufe 1) 
und noch 30 Minuten backen. Auf einem Rost 
auskühlen lassen. 


=) 


N 


Ergibt 30 Stück 


Wir empfehlen dieses knusprige, quadratische 
Gebäck zum Kaffee oder als Nachspeise. 


15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
25 g Zucker 
0,15 | warme Milch 
300 g Weizenmehl (Typ 550) 
1EEi 
25 g Margarine 
Öl zum Ausbacken 
Puderzucker 
DAZU SCHMECKT: 
zerlassene Butter 
Marmelade 
Zucker und Zimt 
zerkrümelter Honigkuchen 
geriebener Käse 


Die Hefe und den Zucker in der lauwarmen Milch 
zergehen lassen. Gut verrühren und 5-10 Minuten 
stehen lassen, bis sie blasig ist. Das Mehl in eine 
Schüssel sieben, die Hefelösung, das verquirlte Ei 
und die zerlassene Margarine dazumischen. Solange 
kneten, bis sich der Teig von der Schüssel löst. In 
einen beölten Plastikbeutel legen und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig an Umfang 
verdoppelt hat. 

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche zusammenschlagen und kneten, bis er glatt ist. 
Zu einem Rechteck (24 x 20 cm) ausrollen und zu 
4 cm großen Quadraten schneiden. Dafür viermal erst 
in einer Richtung durchschneiden, dann fünfmal in 
der anderen Richtung. Diese auf ein beöltes Back- 
blech legen, mit Plastikfolie zudecken und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sie sich verdoppelt 
haben. 

In der Zwischenzeit das Fett im Fettopf erhitzen 
(185°C). Die Dalken einige Minuten backen, bis sie 
goldbraun und knusprig sind. Gut abtropfen lassen 
und Puderzucker darübersieben. Das Gebäck kann 
dann heiß mit zerlassener Butter oder Marmelade, 
auch mit Zimt und Zucker oder mit geriebenem Käse 
serviert werden. 
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Deutscher Sumpewmickel 


Dies saftige Schwarzbrot, das wir gern mit 
Aufschnitt und Käse essen, gilt in vielen Ländern 
als Delikatesse. 


150 g Kartoffeln (1 mittelgroße, rohe Kartoffel) 
0,30 | Wasser 
15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. brauner Zucker 
25 g Melasse 
15 g Margarine 
{ 350 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
100 g Roggenvollkornschrot (Typ 1800) 
B 2 Teel. Salz 
# R 25 g Kleie 
Ta 25 g Maismehl 
Ri 3 Teel. Kümmel 


Die Kartoffel schälen, kochen und gründlich zer- 
drücken, z.B. durch ein Sieb. Dann auskühlen lassen. 
Vier Eßlöffel lauwarmes, abgekochtes Wasser in eine 
große Schüssel geben, die Hefe und den braunen 
Zucker hineinrühren. An einem warmen Ort stehen 
lassen, bis die Lösung blasig ist. Dann die Melasse 
und Margarine im restlichen heißen Wasser zergehen 
lassen. Auskühlen lassen. 

100 g Weizenschrot und den ganzen Roggenschrot 
zu der Hefelösung mischen. Auch das Salz, die Kleie, 
das Maismehl und die gekühlte Melassenlösung ein- 
mischen. Alles gut durchmischen und schlagen (mit 
dem Mixer 2 Minuten auf hoher Stufe). Dann kom- 
men 50 g Weizenschrot und die zerdrückte Kartoffel 
dazu. Wieder 4 Minuten lang gut schlagen, bis der 
Teig dick ist. Zum Schluß den Kümmel und den rest- 
lichen Weizenschrot einmischen. Den Teig auf eine 
bemehlte Arbeitsfläche legen und mit einer Schüssel 
zudecken. 15 Minuten ruhen lassen. 

Den Teig kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. 
Das dauert ungefähr 15 Minuten. Den Teig in eine 
ausgefettete Schüssel legen, mit einem beölten 
Plastikbeutel zudecken und an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt hat. 
Zusammenschlagen und wieder in die Schüssel geben, 
zudecken und 30 Minuten gehen lassen. Den Teig 
zusammenschlagen und in eine Kastenform (1 kg) 
geben, in einen beölten Plastikbeutel legen. An einem 
warmen Ort gehen lassen, bis der Teig zum Rand der 
Kastenform gegangen ist. Auf oberer Schiene in 
einem vorgeheizten mittelheißen Backofen (180°C, 
Gasstufe 2) 45-50 Minuten backen. Auf ein Rost 
stürzen und dann auskühlen lassen. 


| Griechische 
Rosinenslrudel 
Ergibt 2 Strudel 


Diese Strudel ähneln ein wenig den Bath Buns. 
Sie können in Scheiben geschnitten und eventuell 
getoastet werden, sollten auf jeden Fall aber 
gebuttert werden. 


15 g Preßhefe oder 1% Teelöffel Trockenhefe 
0,25 | warme Milch 
» 100 g Zucker 
0,12 | warmes Wasser 
25 g Butter 
2 Eier 
675 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
450 g Rosinen 
100 g gehackte Walnüsse 
1 Teel. Zimtpulver 


Die Hefe mit 1 Teel. Zucker und 5 Eßl. warmer Milch 
vermischen, ungefähr 10 Minuten stehenlassen, bis 
die Lösung blasig ist. In einer großen Schüssel die 
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restliche Milch mit dem Wasser vermischen, die 
Hefelösung, den restlichen Zucker, zwei Eigelb und 
ein Eiweiß und 450 g Mehl dazumischen. Das Ganze 
2-4 Minuten fest schlagen. Die Schüssel mit einer 
beölten Plastikfolie zudecken und 30 Minuten gehen 
lassen. Nach dem Gehen das restliche Mehl und das 
Salz einmischen, auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
5 Minuten kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig 
ist. In die Schüssel zurückgeben, mit einem feuchten 
Tuch oder Plastik zudecken, an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt 
hat. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zusam- 
menschlagen und zu einem Rechteck (50 x 38 cm) 
ausrollen. Mit den Rosinen, Walnüssen und Zimt 
gleichmäßig bestreuen und zu einem Strudel aufrollen. 
Halbieren und auf ein befettetes Backblech, mit dem 
Rand nach unten, legen. Mit einer beölten Plastikfolie 
zudecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis 
sich die Strudel verdoppelt haben. Mit dem restlichen 
Eiweiß bestreichen. Auf oberer Schiene in einem vor- 
gewärmten Backofen (180°C, Gasstufe 2) 35 Minu- 
ten backen. Auf einem Rost auskühlen lassen und 
vor dem Servieren dicht mit Puderzucker bestreuen. 
Bemerkung: Der Strudel trocknet sehr schnell aus. 
Entweder schnell essen oder später toasten. 


Challah 


Jüdischer Eierzopf 


20 g Preßhefe oder 2 Teel. Trockenhefe 
2 Teel. Zucker 
0,25 | lauwarmes Wasser 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 Teel. Salz 
2 Eier 
1 Eigelb 
gemahlener Mohn (kann weggelassen werden) 


Die Hefe und die halbe Zuckermenge im lauwarmen 
Wasser auflösen. 5-10 Minuten stehenlassen, bis sie 
blasig ist. Das Mehl mit dem restlichen Zucker und 
Salz in eine Schüssel sieben. Die Hefelösung mit 
175 g gesiebtem Mehl vermischen. Die Schüssel mit 
einem beölten Plastikbeutel zudecken und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig an Umfang 
verdoppelt hat. Die verquirlten Eier zu dem gegan- 
genen Teig mischen, dann das restliche Mehl dazu- 


mischen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, 
bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Den Teig in 
eine Schüssel legen, etwas Mehl darüberstreuen, mit 
einem beölten Plastikbeutel zudecken und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis er sich verdoppelt 
hat. (Dieser Teig braucht etwas länger.) 

Den gegangenen Teig 3 Minuten zusammen- 
schlagen und kneten, dann in drei gleiche Stücke 
teilen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu 30 cm 
langen Strängen rollen. Zu einem Zopf flechten, auf 
ein befettetes Backblech legen, zudecken und eine 
Stunde gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. 
Das Eigelb mit einem Teel. Wasser vermischen, den 
Zopf damit bestreichen und mit Mohn bestreuen. Auf 
mittlerer Schiene in einem vorgeheizten, mittelheißen 
Backofen (200°C, Gasstufe 3) 10 Minuten backen, 
dann die Hitze reduzieren (190°C, Gasstufe 2) und 
noch 35 Minuten backen, bis der Zopf schön gold- 
braun ist. Auf einem Rost auskühlen lassen. 
Bemerkung: Statt den Teig in drei gleiche Stücke 
zu teilen, kann man ihn auch in vier oder sechs 
Stränge teilen und damit flechten (s. Zeichnung 
unten). 


Mit drei Strängen flechten 
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Mit vier Strängen flechten 
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das Oval legen, daß ein Kreuz gebildet wird. Das 
Dreieck in der Mitte festhalten und mit der anderen 
Hand einmal drehen, um den Körper der Taube zu 
formen. Das Dreieck 7-8 cm von oben zusammen- 
drücken, um den Hals und den Kopf zu formen. Den 
Kopf etwas verlängern, damit sich ein Schnabel 
bildet. Mit der stumpfen Kante eines Messers die 
Federn an den Flügeln und am Schwanz einzeichnen. 
Die Mandelglasur zubereiten: Zerstoßene Mandeln 
mit einem Eiweiß und zwei Eßl. Zucker mischen und 
über die Flügel und den Schwanz streichen. Den Teig 
an einem warmen Ort etwas gehen lassen. (Nicht 
zuviel, sonst verliert die Taube ihre Form.) 

Die Taube mit dem leicht geschlagenen Eiweiß 
bestreichen, und die Flügel mit einem Teel. Zucker 
und den Mandelstiften bestreuen. In einem vorge- 
heizten, schwach warmen Backofen (160°C, Gas- 
stufe 1) 40-50 Minuten backen, bis sie schön braun 
ist. Entweder auf einem Rost auskühlen lassen oder 
warm servieren. 


Halienischei 
Sandk volhranz 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
6 EßI. warmes Wasser 
3 Teel. Zucker 
25 g Butter oder Margarine 
900 g Weizenmehl (Typ 550) 
1 EBßI. Salz 
2 Eigelb 
0,45 | warmes Wasser 


In einer kleinen Schüssel die Hefe mit 6 Eßl. lau- 
warmem Wasser und dem Zucker vermischen und 
stehenlassen, bis sie blasig ist. In einer großen 
Schüssel das Mehl mit dem Salz einsieben, die Butter 
oder die Margarine in Flocken hineinreiben, bis sie 
bröselig aussieht. Die Eigelb mit der Hefelösung 
verquirlen und in die Mehlmischung einrühren. 
Langsam 0,45 | warmes Wasser dazumischen, bis 
sich ein weicher Teig formt. Die Schüssel mit einem 
beölten Plastikbeutel zudecken und an einem warmen 
Ort stehen lassen, bis sich der Teig nach ungefähr 
zwei Stunden verdoppelt hat. Auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche zusammenschlagen und kneten, bis er 
glatt ist. 

Den Teig zu einem Kranz (Durchmesser 30 cm) 
formen und auf ein befettetes Backblech legen. Den 
Kranz im Abstand von 5 cm rundherum tief ein- 
schneiden. Leicht mit Mehl bestreuen und an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig verdop- 
pelt hat. 

Auf oberer Schiene in einem vorgewärmten Back- 
ofen (200°C, Gasstufe 3) 10 Minuten backen, dann 
die Temperatur herunterschalten (150°C, Gasstufe 1) 
und 1% Stunden backen, bis der Kranz leicht ge- 
bräunt ist. Die Hitze abdrehen und den Kranz im 
Backofen auskühlen lassen. 


( 4 D D . 

Gussint 

Italienische Brotstängchen 
Ergibt 25-30 Stück 


Die knusprigen Grissini können zu jeder 
Mahlzeit gegessen werden, Kinder lieben sie 
besonders. 


0,30 I Milch 
15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
13 Teel. Zucker 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
25 g Butter oder Margarine 
1 Teel. Salz 


Die Milch lauwarm werden lassen, die Hefe und den 
Zucker hineinrühren, gut vermischen. 100 g Mehl 
auswiegen, in eine Schüssel geben und die Hefe- 
lösung hineingießen, zum Vorteig rühren. An einem 
warmen Ort 15 Minuten stehen lassen, bis alles blasig 
ist. Langsam die zerlassene Butter oder Margarine, 
das restliche Mehl und das Salz einmischen und zu 
einem Teig formen. Die Schüssel mit einem Teller 
oder einem beölten Plastikbeutel zudecken und 15 
Minuten ruhen lassen. 

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben 
und in 25-30 Stücke teilen. Jedes Stück zu einem 
fingerdicken 20-30 cm langen Stängchen rollen. Auf 
ein befettetes Backblech legen und an einem warmen 
Ort 20 Minuten gehen lassen. Mit Milch bestreichen 
und auf oberer Schiene in einem vorgewärmten 
Backofen (180°C, Gasstufe 2) 30 Minuten backen, 
bis sie goldbraun sind. 


Sunellone 


Dies leichte Gebäck ist eine Mischung aus Brot und 
Kuchen. In Italien wird es gern zum Frühstück 
gegessen, ganz besonders zur Weihnachtszeit. Es 
soll aus Mailand stammen, wo im 15. Jahrhundert 
ein Bäcker namens Toni reich und berühmt 
wurde durch ein Brot, in das er die erst neuerdings 
importierten Sultaninen und das Zitronat einbuk. 
Sein Brot erfreute sich bald größter Beliebtheit 
und hieß überall „pan de Tonio“. 


50 g Zucker 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,15 | lauwarmes Wasser 
3 Eigelb 
3 Teel. Vanilleessenz 
1 Teel. geriebene Zitronenschale 
1 Teel. Salz 
400 g Weizenmehl (Typ 550) 
100 g weiche Butter oder Margarine 
50 g Sultaninen 

50 g Rosinen 

25 g gewürfeltes Zitronat 

25 g gewürfeltes Orangeat 
25 g Butter 
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1 Teel. Zucker mit der Hefe im lauwarmen Wasser 
auflösen und an einem warmen Ort stehen lassen, bis 
sie blasig ist. Die verquirlten Eigelb mit der Hefelösung 
in eine Schüssel geben, Vanilleessenz, Zitronenschale, 
Salz und den restlichen Zucker dazumischen. Lang- 
sam 225 g Mehl dazugeben, dann die weiche Butter 
oder Margarine und zum Schluß das restliche Mehl 
auf einmal einmischen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 10 
Minuten kneten, bis er glatt und elastisch ist. In einen 
beölten Plastikbeutel legen und an einem warmen 
Ort ungefähr eine Stunde gehen lassen, bis sich der 
Teig an Umfang verdoppelt hat. 

Den Teig wieder auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
zusammenschlagen und kneten. Die Sultaninen, 
Rosinen, das Orangeat und Zitronat gut einkneten, 
bis sie gleichmäßig vermischt sind. Einen Teigball 
formen und in eine gut ausgefettete Springform 
(Durchmesser 18 cm) legen. In einen beölten 
Plastikbeutel geben und an einem warmen Ort gehen 
lassen, bis der Teig zum Rand der Springform reicht. 
Das wird ungefähr 45 Minuten dauern. Mit zer- 
lassener Butter bestreichen. Auf mittlerer Schiene im 
vorgeheizten Backofen (200°C, Gasstufe 3) 20 
Minuten backen. Die Hitze herunterschalten (180°C, 
Gasstufe 2) und weitere 45 Minuten backen. Ein oder 
zweimal mit Butter bestreichen. Auf ein Rost stürzen 
und das Brot oben und an den Seiten mit Butter 
bestreichen, auskühlen lassen und in dünnen Schei- 
ben servieren. 


® [3 HM [3 [0 
Halienischer Sizyaleig 
Ergibt eine Pizza für sechs oder sechs kleine Pizzas 


Dieser Teig wird zu einem weichen, leichten 
Pizzaboden. Belegen Sie ihn ganz nach Geschmack: 
mit Fisch, Fleisch oder Gemüse. Probieren Sie 
ein bißchen herum, bis Sie Ihren Lieblingsbelag 
gefunden haben. Am besten beginnt man mit 
einer Schicht aus geschälten Tomaten und 
Knoblauch, weitere Zutaten nach Ihrem Geschmack 
darauflegen, Kräuter darüberstreuen (Oregano 
und Basilicum eignen sich sehr gut!), schließlich 
Reibkäse darübergeben und backen. Besonders 
beliebt in Italien sind die Pizza Napoletana und 
Francesca (s. Rezept). 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
3 Teel. Zucker 
5 Eßl. lauwarmes Wasser 
50 g Butter oder Margarine 
225 g Weizenmehl (Typ 550) 
3 Teel. Salz 
1 Ei 


Die Hefe mit dem Zucker im lauwarmen Wasser 
auflösen, an einem warmen Ort stehen lassen, bis sie 
blasig ist. Die Butter oder Margarine in Flocken in das 
Mehl hineinreiben, bis sie bröselig aussieht. Das Salz 
dazumischen. Die Hefelösung mit dem verquirlten 
Ei und dem Mehl zu einem festen Teig mischen. Auf 
einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, in eine Schüs- 


sel legen, mit einem beölten Plastikbeutel zudecken 
und gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt 
hat. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
zusammenschlagen. Zu einem Kreis (Durchmesser 
30 cm) oder zu einem Rechteck (23 x30 cm) aus- 
rollen. Kann auch zu 6 kleinen Pizzas ausgerollt 
werden. (Aufpassen, daß die große Pizza in den 
Backofen paßt!) 


9 geschälte, gehackte Tomaten 
Salz und Pfeffer 
12 Sardellenfilets 
175 g Mozzarella-Käse (oder Bel Paese) in dünnen 
Scheiben 
Oregano oder Thymian oder Basilicum 
2 EßI. Olivenöl 


Die gehackten Tomaten mit Salz und Pfeffer be- 
streuen und gleichmäßig über den vorbereiteten Teig 
streichen. Die Sardellenfilets halbieren und auf der 
Pizza arrangieren, mit den Käsescheiben abdecken 
und den Gewürzen bestreuen. Zum Schluß mit 
Olivenöl beträufeln. Auf oberer Schiene im vorge- 
wärmten Backofen (220°C, Gasstufe 4) 15-20 
Minuten backen. Die kleineren Pizzas nur 10 Minuten 
backen. 


225 g blättrig geschnittene Pilze 
25 g Butter oder Margarine 
212 g Käsescheiben 
225 g geschälte Tomaten aus der Dose 
1 Knoblauchzehe, zerdrückt oder feingehackt 
300 g konzentrierte Tomatensuppe aus der Dose 

50 g Sardellenfilets aus der Dose 

50 g schwarze Oliven 
1 Teel. Oregano oder gemischte, getrocknete Kräuter 
2 ERI. Öl 
Parmesan zum Bestreuen 


Die blättrig geschnittenen Pilze in der Butter oder 
Margarine bei hoher Hitze 2-3 Minuten andünsten. 
Den Teig mit den Käsescheiben bedecken. Den Saft 
von den Dosentomaten abgießen, in einer Schüssel 
zerdrücken, den Knoblauch und die Suppe dazu- 
geben. Diese Mischung über den Käse streichen. Die 
Pilze darüberstreuen, die Sardellenfilets in Gitterform 
über der Pizza arrangieren. Mit den Oliven dekorieren, 
mit den Gewürzen bestreuen, mit Öl beträufeln und 
zum Schluß mit dem Parmesan bestreuen. Auf oberer 
Schiene im vorgewärmten, heißen Backofen (220°C, 
Gasstufe 4) 15-20 Minuten backen. Kleine Pizzas 
10 Minuten backen. 
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Mexikanische Iorlillas 


Ergibt 4 Pfannkuchen 


Tortillas sind richtige Vielzweckbrote. Die dünnen 
Maismehlfladen passen zu jedem (mexikanischen) 
Essen. Wenn man sie nur auf einer Seite brät 
und um eine Chili-Bohnenfüllung rollt, heißen sie 
Taco. Gefüllt, manchmal gebraten und mit Sauce 
übergossen, kennt man sie als Enchillada. Und 
außerdem können sie, süß bestreut, als Dessert 
serviert werden. 


225 g Maismehl (Polenta) 
1 Teel. Salz 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
25 g Schweinschmalz oder Margarine 
0,30 | warmes Wasser 


Maismehl, Salz und Weizenmehl in eine große 
Schüssel geben. Das Schweineschmalz oder die 
Margarine hineinreiben, bis es bröselig aussieht. Das 
Wasser dazugießen. Zu einem Teig formen. Auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche kurz kneten, bis er glatt ist. 
Zu vier gleichen Teigballen rollen. Mit einem feuchten 
Tuch zudecken und eine Stunde ruhen lassen. Jeden 
Ball zu einem dünnen Pfannkuchen ausrollen (Durch- 
messer 25 cm). 

In einer unbefetteten, schweren Eisenpfanne bei 
großer Hitze braten. Einmal umdrehen und braten, 
bis sie rundherum leicht gebräunt sind. 


Mongotische Kulcha 


Ergibt 6-8 Portionen 


Diese Fladen werden im Fettopf gebacken. Sie 
sollen außen blättrig und knusprig und in der 
Mitte weich sein. Sie eignen sich gut als Beilage zu 
scharfgewürzten Speisen. 


200 g Weizenmehl (Typ 550) 
0,15 I Joghurt 
1 Teel. Salz 
4 Teel. Zucker 
1 EßI. Öl 


Alle Zutaten in eine Schüssel geben und mit der Hand 
zu einem Teig formen. Entweder in der Schüssel oder 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten, 
geschmeidigen Teig kneten. In die Schüssel legen, 
mit einem beölten Plastikbeutel zudecken. Minde- 
stens 2 Stunden ruhen lassen oder bis die Speisen, die 
mit den Kulcha serviert werden, fertig sind. 

Das Ol im Fettopf sehr heiß werden lassen. In der 
Zwischenzeit den Teig in 6-8 gleiche Stücke teilen 
und zu Kugeln rollen. Dann zu ovalen Fladen drücken. 
Ungefähr 5 Minuten im heißen Öl backen. Sie sollen 
goldbraun und blättrig sein. Sofort servieren. 


Marokkanisches Anisbrol 
Ergibt 2 kleine Brote 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
0,30 | lauwarmes Wasser 
1 Teel. Zucker 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
50 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
2 Teel. Salz 
0,10 | warme Milch 
2 EßI. Anis 
2 Teel. Sesamsamen 


Die Hefe mit 3 Eßl. lauwarmem Wasser in eine kleine 
Schüssel geben. Gut vermischen. Den Zucker hinein- 
geben. 10 Minuten an einem warmen Ort stehen 
lassen, bis die Lösung blasig ist. In einer großen 
Schüssel die beiden Mehlsorten mit dem Salz mischen. 
Die Hefelösung und die warme Milch dazugeben. 
Langsam genügend lauwarmes Wasser einmischen, 
bis sich ein fester Teig formt. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 15-20 
Minuten kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. 
Wird der Teig zu trocken, die Hände während des 
Knetens etwas naß machen. Anis und fast alle 
Sesamsamen einkneten. 

Den Teig zu zwei Ballen rollen. Jeden auf einen 
Teller legen. Mit einem beölten Plastikbeutel zu- 
decken und 10 Minuten ruhen lassen. Mit beölten 
Händen zu runden, leicht kugeligen Broten formen. 


Das Backblech mit Weizenschrot bestreuen. Die 
Laibe mit Zwischenraum darauflegen. Mit Wasser 
bespritzen und Sesamsamen bestreuen. An einem 
warmen Ort stehen lassen, bis sich der Teig an 
Umfang verdoppelt hat. Die Laibe seitlich an vier 
Stellen einstechen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen 
(220°C, Gasstufe 3) ungefähr 10 Minuten backen. 
Die Hitze herunterschalten (150°C, Gasstufe 1) und 
weitere 35-40 Minuten backen. Der Boden soll hohl 
klingen, wenn dagegengeklopft wird. 

Bemerkung: Anis und Sesamsamen gibt es in 
Reformhäusern. 


123 


teilen. Jedes Stück zu einem Kreis (Durchmesser 20 
cm) ausrollen. Den Kreis ganz leicht kreuz und quer 
einschneiden. Dann den Kreis in vier Stücke teilen. 
Jedes Viertel zusammenbiegen, mit der markierten 
Seite nach außen, und in eine befettete Hörnchen- 
form geben. Aus Alufolie Tüten drehen und in die 
Hörnchen setzen, so daß diese ihre Form behalten. 
An einem warmen Ort gehen lassen, bis sie sich 
verdoppelt haben. 

Auf oberer Schiene im vorgeheizten Backofen 
(220°C, Gasstufe 4) 10-15 Minuten backen. Die 
Hitze herunterschalten (180°C, Gasstufe 2) und noch 
weitere 5 Minuten backen. 

Bemerkung: Anstatt zu Hörnchen kann der Teig 
auch zu 12 Brötchen geformt werden. 


und dem restlichen Wasser ganz langsam in einem 
Topf zergehen lassen. Den Essig einrühren und 
stehen lassen, bis alles lauwarm ist. Den Weizenschrot 
mit der Kleie, dem Salz, dem Kümmel und dem 
Fenchel in eine große Schüssel geben. Mit der 
Hefelösung und der Melassenflüssigkeit zu einem 
weichen Teig schlagen. Roggenschrot einmischen. 
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben. Mit 
einer Schüssel zudecken und 15 Minuten ruhen 
lassen. Dann 10-15 Minuten mit etwas mehr Mehl 
kneten. 

Den Teig in einen beölten Plastikbeutel legen. 
Gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt 
hat. Dann zusammenschlagen und kneten. Den 
glatten Teig zu einem runden Laib (15 cm Durch- 
messer) formen. Auf ein befettetes Backblech legen. 
Wieder an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich 
der Teig verdoppelt hat. Das dauert ungefähr 1 
Stunde. Auf mittlerer Schiene in einem vorgeheizten 
Backofen (180°C, Gasstufe 2) 45-50 Minuten 
backen. 

In der Zwischenzeit das Maizena mit dem kalten 
Wasser verrühren. Eine Minute kochen lassen, dabei 
immer rühren. Das Brot nach dem Backen damit 
bestreichen. In den Backofen zurückgeben, damit 
sich die Glasur setzen kann. Aus der Kastenform auf 
ein Rost stürzen und auskühlen lassen. 


Russisches Käsebrot 


Ergibt ein großes Brot, das in 12-16 Portionen 
zerteilt wird. 


Dieses Brot hat eine Käsefüllung. Es ist sehr 
sättigend, daher nur kleine Portionen servieren. 


15 g Preßhefe oder 13 Teel. Trockenhefe 
3 Teel. Zucker 
3 EßI. lauwarmes Wasser 

0,175 | Milch 

100 g Butter oder Margarine 
2 EßI. Zucker 
13 Teel. Salz 

450 g Weizenmehl (Typ 550) 

2 Eier 

FÜLLUNG: 

450 g geriebener Tilsiter oder Gouda-Käse 
50 g Butter oder Margarine, geschmolzen 
25 g Blaukäse (Roquefort) 

2 Eier 
+ Teel. zerdrückter Koriander 
4 Teel. gemahlener weißer Pfeffer 
GLASUR: 

1 Ei 
2 EßI. Sahne 


In einer kleinen Schüssel die Hefe mit einem halben 
Teel. Zucker und dem lauwarmen Wasser vermischen 
und stehen lassen, bis sie blasig ist. Die gekochte 
Milch in eine große Schüssel gießen. Die in Stücke 


geschnittene Butter, den restlichen Zucker und das 
Salz darin zergehen lassen. Stehen lassen, bis alles 
lauwarm ist. Das halbe Mehl einmischen und so lange 
schlagen, bis der Teig glatt ist. Die Hefelösung und 
die verauirlten Eier dazumischen und fest schlagen 
(ungefähr 2 Minuten). 

Diese Mischung auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
mit dem restlichen Mehl kneten, bis der Teig glatt ist 
(ungefähr 10 Minuten). Den Teig zu einem Ball for- 
men und in einen beölten Plastikbeutel legen. Im 
Kühlschrank mindestens 4 Stunden oder über Nacht 
ruhen lassen. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche zurückschlagen und kneten. Zu einem Kreis 
ausrollen (Durchmesser 50 cm). Eine Springform mit 
Butter bestreichen und Mehl bestreuen. Den Teig 
hineinlegen, so daß er über den Rand der Form hängt. 

Die Zutaten der Füllung gut zusammenmischen. 
Auf den Teig in die Springform füllen. (In der Mitte 
etwas höher ansteigen lassen.) Den Teig über die 
Füllung falten, in der Mitte zusammendrehen und 
einen kleinen Knoten formen. An einem warmen Ort 
20 Minuten gehen lassen. Dann mit der Eierglasur 
bestreichen. (Die Sahne mit dem Ei gut verquirlen.) 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmtem Backofen 
(180°C, Gasstufe 2) 30 Minuten backen, dann die 
Hitze herunterschalten (160°C, Gasstufe 1-2) und 
40 Minuten backen. Mit Alufolie abdecken, falls das 
Brot zu braun wird. Das Brot 10 Minuten in der Form 
auskühlen lassen, bevor es auf ein Rost gestürzt wird. 
Wie eine Torte aufschneiden und warm servieren. 


Y D 
Sam Altona 
Ein spanisches Maisbrot, kräftig und aromatisch 


300 g Weizenmehl (Typ 550) 
175 g Maismehl 
1 Teel. Salz 
20 g Preßhefe 
0,30 | lauwarmes Wasser 


Die Mehle mit dem Salz in einer Schüssel vermischen. 
Die Hefe im lauwarmen Wasser auflösen und zum 
Mehl mischen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche den 
Teig kräftig kneten. In eine ausgefettete Schüssel 
legen, mit einem beölten Plastikbeutel zudecken. An 
einem warmen Ort stehen lassen, bis sich der Teig an 
Umfang verdoppelt hat. 

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeits- 
fläche zusammenschlagen und kneten. Zu einem 
flachen Laib formen. Ein Kreuz mit einem scharfen 
Messer einschneiden. Auf ein befettetes Backblech 
legen. An einem warmen Ort wieder gehen lassen, bis 
sich der Teig verdoppelt hat. 

Auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen 
(230°C, Gasstufe 4) 15 Minuten backen. Dann die 
Hitze hinunterschalten (180°C, Gasstufe 2) und 
weitere 20 Minuten backen. Auf einem Rost aus- 
kühlen lassen. 
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NMhkrainische Kolach 


Ergibt 2 Brote 


Dieser geflochtene Zopf wird in der Ukraine 
traditionell am Heiligen Abend als Weihnachtstisch- 
dekoration verwendet. Eine geweihte Kerze wird in 

die Mitte des Zopfes gesetzt. Sie brennt während 

des Weihnachtsessens, das übrigens aus 12 

Linsengerichte besteht, die die 12 Apostel vom 
Abendmahl symbolisieren. 


50 g Zucker 
0,60 | Wasser 
50 g Preßhefe oder 6 Teel. Trockenhefe 
900 g Weizenmehl (Typ 550) 
2 Eier 
1 Teel. Salz 
2 ERI. Öl 


Den Zucker mit 0,15 | Wasser in einem Topf erwär- 


men, bis sich der Zucker ganz aufgelöst hat. Von der 
Hitze nehmen und weitere 0,15 | Wasser dazugießen. 


"MM 


4 AN 
\% 


m 7) IR 
S 
N 


AN 


AN 


n 


mm 


iM > 


In diese lauwarme Zuckerlösung die Hefe einrühren. 
10 Minuten stehen lassen. Die Hefelösung mit einem 
Viertel des Mehles vermischen und glattrühren. Mit 
einem feuchten Tuch zudecken. An einem warmen 
Ort stehen lassen, bis der Vorteig blasig und schaumig 
aussieht. Die verquirlten Eier, das restliche Wasser 
(lauwarm) das Salz, das Öl und das restliche Mehl 
dazugeben. Zu einem festen Teig mischen. Auf einer 
bemehlten Arbeitsfläche kräftig kneten. In einen 
beölten Plastikbeutel legen. An einem warmen Ort 
gehen lassen, bis er sich an Umfang verdoppelt hat. 
Den Teig zusammenschlagen und kneten, bis er 
glatt und geschmeidig ist, dann in zwei Hälften 
teilen. Jede Hälfte zu drei Strängen rollen und daraus 
einen Zopf flechten. Die beiden Zöpfe mit Ei bestrei- 
chen und auf ein befettetes Backblech legen. An 
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die Zöpfe an 
Umfang verdoppelt haben. Auf mittlerer Schiene im 
vorgewärmten Backofen (180°C, Gasstufe 2) 1% 
Stunden backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 


nächste Doppelseite: Ukrainische Kolach 
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Mlrainisches 


Roggenbrol 
Ergibt 2 große Brote 


900 g Roggenvollkornschrot (Typ 1800) 
0,30 | heißes Wasser 
0,15 I Milch 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
0,15 | lauwarmes Wasser 
2 Teel. Zucker 
3 Teel. Salz 
25 g Butter 
1 ERI. Öl 


50 g Roggenschrot in eine Schüssel geben. Mit dem 
heißen Wasser übergießen, dabei immer rühren. Zu- 
decken und 13 Stunden stehen lassen. Die gekochte, 
dann ausgekühlte Milch über die Roggenmischung 
gießen. Gut vermischen. Die Hefe mit dem lauwarmen 
Wasser und 2 Teel. Zucker verrühren. 10 Minuten 
stehen lassen, dann zu der Mehlmischung geben. Gut 
vermengen, dann das Salz, die zerlassene Butter und 
das Öl einmischen. Mit dem restlichen Mehl zu einem 
sehr festen Teig kneten. (Er soll fester als gewöhn- 
icher Brotteig sein.) 

Den Teig zu einem Ball formen. In einen beölten 
Plastikbeutel legen und an einem warmen Ort gehen 
assen, bis er sich an Umfang verdoppelt hat. Zusam- 
menschlagen und noch einmal 1 Stunde gehen 
lassen. Den Teig in zwei Hälften teilen und daraus 
ängliche Brote formen. In ausgefettete Kastenformen 
egen. Gehen lassen, bis der Teig an den Rand der 
Formen reicht. 

Die Brote mit verquirltem Ei bestreichen. Auf 
oberer Schiene im vorgewärmten Backofen (220°C, 
Gasstufe 4) 40-50 Minuten backen. Auf ein Rost 
stürzen. Auskühlen lassen. 
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‚Anadama-Brol 


Niemand weiß genau, woher der Name dieses 
amerikanischen Maisbrotes stammt. Eine hübsche 
Geschichte aus Massachusetts sagt, daß einmal 
ein Mann schwer unter den mangelnden 
Kochkünsten seiner Frau litt: Immer wieder 
brachte sie ein Mais-Melassengemisch auf den 
Tisch. In seiner Verzweiflung buk der Mann 
daraus schließlich ein Brot. Als er sich hinsetzt, um 
es zu essen, rief er: „Anna, damn her!” (Zu 
deutsch etwa: Verdammt noch mal, Anna!) 


0,30 | Wasser 
50 g Maismehl 

13 Teel. Salz 

75 g Butter oder Margarine 
100 g Melasse 
25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,10 | warmes Wasser 
550 g Weizenmehl (Typ 550) 
weiche Margarine und Maismehl zum Bestreichen 

und Bestreuen 


Das Maismehl, 0,30 | Wasser, das Salz, die Butter 
oder Margarine und die Melasse in einem Topf zum 
Kochen bringen, bis alles zähflüssig ist. In eine große 
Schüssel gießen und auskühlen lassen. Die Hefe mit 
dem Zucker und dem lauwarmen Wasser vermischen. 
10 Minuten stehen lassen und in die ausgekühlte 
Maismischung einrühren. Ein Drittel Mehl hinein- 
schlagen und genügend von dem restlichen Mehl 
dazugeben, damit man einen festen Teig bekommt. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis der 
Teig glatt und geschmeidig ist. Ist der Teig klebrig, 
mehr Mehl verwenden. In eine ausgefettete Schüssel 
legen und mit einem beölten Plastikbeutel bedecken. 
An einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig 
an Umfang verdoppelt hat. Zusammenschlagen und 
kneten, bis der Teig glatt und geschmeidig ist. Zum 
Ball formen und in eine befettete Kastenform legen. 
Mit weicher Margarine bestreichen und Maismehl 
bestreuen. Das Brot wieder an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat. Auf 
mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen (190°C, 
Gasstufe 3) 50 Minuten backen. Wenn man mit dem 
Finger an die Unterseite klopft, soll das Brot hohl 
klingen. Das goldbraune Brot aus der Kastenform 
stürzen und auf einem Rost auskühlen lassen. In 
Alufolie einpacken und über Nacht ruhen lassen. Erst 
dann in Scheiben schneiden. 


nächste Doppelseite: Amerikanisches Löffelbrot und 
Amerikanisches Grahambrot (s.S. 138) 


135 


‚Iugoslawisches Foleca 


Diesem Brotkranz mit der süßen, saftigen 
Walnußfüllung kann man nur schwer widerstehen. 
Verwöhnen Sie Ihre Familie einmal zum 
Sonntagsfrühstück damit! Das Brot kann gut 
portionsweise aufgewärmt werden. Für ein kleines 
Brot (es muß nicht unbedingt ein Kranz sein) 
genügt die halbe Teigmenge. 
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2 Teel. Trockenhefe 
50 g Zucker 
3 EßI. lauwarmes Wasser 
0,175 | lauwarme Milch 
1 Teel. Salz 
1Ei 
50 g weiche Margarine 
450 g Weizenmehl (Typ 550) 
WALNUSSFÜLLUNG: 
50 g Butter oder Margarine 
90 g brauner Zucker 
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0,4 3 Teel. Vanilleessenz 


feingeriebene Schale einer halben Zitrone 
225 g feingeriebene Walnüsse 
Puderzucker 
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GI Die Hefe mit zwei Teel. Zucker und dem lauwarmen 
917 I EIN \ 5 Wasser in einer Schüssel vermischen. 10 Minuten 
U Han stehen lassen. Den restlichen Zucker, das Salz, die 


Milch, die verquirlten Eier, die Margarine und das 
halbe Mehl dazugeben. Mit einem Löffel schlagen, 
bis der Teig glatt ist. Genügend von dem restlichen 
Mehl dazumischen, so daß mit der Hand ein weicher 
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NITZAIwZZ I TIMLLN Teig geformt werden kann. _ 
l \ UL UNE on Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis der 
—— wii am Teig glatt und geschmeidig ist und nicht mehr an den 
T ML TN Händen klebt. Das dauert ungefähr 5 Minuten. Zu 


einem Ball rollen und in eine ausgefettete Schüssel 
legen. Mit einem beölten Plastikbeutel zudecken. An 
einem warmen Ort stehen lassen, bis sich der Teig 
verdoppelt hat. Nach zwei Stunden den Teig zusam- 
menschlagen und wieder gehen lassen. Diesmal 
dauert es nicht so lange. 

Die Walnußfüllung zubereiten: Die Butter oder 
Margarine mit dem Zucker und den Eiern schaumig 
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>] Im N rühren. Die Milch mit der Vanilleessenz und der 
Zt Ill Zitronenschale einmischen. Zum Schluß die Nüsse 
ua! il rl einmischen. Gut verrühren. Einen großen, auseinan- 
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beitsfläche legen. Den Teig hauchdünn zu einem 
Rechteck (75 x 50cm) daraus ausrollen. Die Nußfül- 
lung vorsichtig darüberstreichen. Den Plastikbeutel 
hochheben und so den Teig wie einen Strudel 
zusammenrollen. Zu einem Kranz zusammendrücken 
und auf ein befettetes Backblech legen. An einem 
warmen Ort gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(160°C, Gasstufe 1) 45 Minuten backen, bis er schön 
braun ist. Auf einem Rost auskühlen lassen und mit 
Puderzucker dicht bestreuen. 


139 


———7im mn 


—eZZ PN IM Ip) 
j (URN! h varin rt 0 
—— ar I Ruf Ta) a 


I | 


Französisches Zwieholrot 
Ergibt ein Brot, das in 8 Scheiben geschnitten wird. 


Dieses Brot wird mit einer Suppenpaket-Mischung 
gemacht, in diesem Fall Zwiebelsuppe. Man kann 
ganz nach Geschmack aber auch andere 
Suppenpulver verwenden. 


1 Päckchen Zwiebelsuppe, ausreichend für 
0,60 | Suppe 
0,15 I Milch 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
2% Teel. Backpulver 
25 g Butter oder Margarine 
15 g geriebener Käse 
1 Ei 


Eine kleine Kastenform ausfetten. Die Milch mit dem 
Suppenpulver mischen. Das Mehl in eine große 
Schüssel sieben, die Butter oder Margarine hinein- 
reiben, bis sie bröselig aussieht. Die Suppenmischung 
und das verquirlte Ei langsam einmischen und zu 
einem weichen Teig rühren. In die vorbereitete 
Kastenform gießen und mit Käse bestreuen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 1 Stunde backen, bis das Brot 
schön gegangen und braun ist. Auf dem Rost aus- 
kühlen lassen. 


Ergibt zwei kleine oder ein großes Brot 


Probieren Sie dies leckere Brot einmal mit frischen 
Salaten oder zu heißen Suppen! 


225 g Weizenmehl (Typ 405) 
24 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
1 Teel. Senfpulver 
+ Teel. feingehackte Kräuter oder 4 Eßl. getrocknete 
Kräuter 
1 EßI. feingehackte Petersilie 
100 g Cheddarkäse 
1 Ei 
0,15 I Milch 
25 g Butter oder Margarine 


Eine kleine Kastenform gut ausfetten. Das Mehl mit 
dem Backpulver, dem Senfpulver und Salz in eine 
Schüssel sieben. Die Petersilie, die Kräuter und den 
Käse daruntermischen. Dann mit dem verquirlten Ei, 
der zerlassenen Butter und der Milch zu einem 
weichen Teig rühren. Die Mischung in die vor- 
bereitete Kastenform gießen. 


Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 


(180°C, Gasstufe 2) 50-60 Minuten backen. Das 
Brot soll schön gegangen und fest sein. Auskühlen 
lassen, dann bald servieren. 


und Somalon-Teobrol 


225 g Weizenmehl (Typ 405) 
24 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
Pfeffer 
25 g Butter oder Margarine 
1 EßI. feingehackte Zwiebeln 
2 mittelgroße Tomaten (die Haut abgezogen, 
entkernt und feingehackt) 
1 EßI. feingehackte Petersilie 
1 Teel. gemischte, getrocknete Kräuter 
1Ei 
0,15 I Milch 


Mehl, Salz und Pfeffer in eine Schüssel sieben. Die 
Butter oder Margarine hineinreiben, bis sie bröselig 
aussieht. Die Zwiebel, Tomaten und Kräuter ein- 
mischen. Die Milch und das Ei verquirlen und mit 
dem Mehl zu einem weichen Teig rühren. In die vor- 
bereitete Kastenform oder eine leere Konservendose 
gießen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 40-50 Minuten backen. Das 
Brot soll schön gegangen und goldbraun sein. In der 
Form auskühlen lassen, dann auf ein Rost stürzen. 


Grdnubtbullerbrol 


Dieses Brot schmeckt besonders gut geloastet. 
Bieten Sie es Ihren Kindern mit Quark oder 
Frischkäse an — das ist gesund. 


100 g Weizenmehl (Typ 405) 
2 Teel. Backpulver 
100 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 

1 Teel. Salz 

50 g brauner Zucker 

75 g Erdnußbutter 
0,25 | Milch 

25 g gesalzene Erdnüsse 


Eine kleine Kastenform gut ausfetten. Mehl, Salz und 
Backpulver mit dem Zucker in eine Schüssel sieben. 
Die Erdnußbutter mit einer Gabel einarbeiten, bis sie 
bröselig aussieht. Die Milch dazugießen. Gut ver- 
mischen. In die vorbereitete Kastenform gießen und 
mit Erdnüssen bestreuen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(180°C, Gasstufe 2-3) 1 Stunde backen. Auf einem 
Rost auskühlen lassen. 
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Käse-, Apfel. E 
und Walnubtbrol 


225 g Weizenmehl (Typ 405) 
2% Teel. Backpulver 
Salz und Pfeffer 
25 g Butter oder Margarine 
1 großer Apfel, geschält und geraspelt 
100 g Cheddarkäse, gerieben 
50 g feingehackte Walnüsse 
1EEi 
0,15 I Milch 


Das Mehl, Salz, Backpulver und Pfeffer in eine Schüs- 
sel sieben. Die Butter oder Margarine in Flocken 
hineinreiben, bis sie bröselig aussieht. Den vorbereite- 
ten Apfel, Käse und Walnüsse daruntermischen. Das 
Ei mit der Milch verquirlen und damit zu einem 
weichen Teig rühren. In eine vorbereitete Kastenform 
gießen. 

Auf mittlerer Hitze im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 40-50 Minuten backen. Das 
Brot soll schön gegangen und goldbraun sein. In der 
Form vor dem Stürzen auskühlen lassen. In Scheiben 
schneiden und mit Butter servieren. 


Eine große Kastenform ausfetten. Das Mehl mit dem 
Salz in eine Schüssel sieben. Die Butter oder Mar- 
garine in Flocken hineinreiben, bis sie bröselig 
aussieht. Den Zucker und die Walnüsse einmischen. 
Die Bananen mit der Melasse zerdrücken, dann die 
Eier dazurühren. Diese Bananenmischung mit den 
trockenen Zutaten zu einem weichen Teig mischen. 
In die vorbereitete Form gießen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(180°C, Gasstufe 2) ungefähr 1 Stunde backen. In 
der Form auskühlen lassen. Dann in Scheiben 
schneiden und mit Butter servieren. 


Früchtebrot 


Ergibt 1 Brot, das in zehn Scheiben geschnitten wird 


225 g gemischte Rosinen, Korinthen, Sultaninen 
0,15 | starker, kalter Tee 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
24 Teel. Backpulver 
100 g Zucker 
1 Ei 
4 EßI. Milch 


Die Früchte über Nacht im Tee in einer großen Schüs- 
sel zugedeckt einweichen lassen. Eine kleine Kasten- 
form ausfetten und mit Pergamentpapier auslegen. 
Das Mehl in die Früchte-Teemischung sieben. Den 
Zucker und die Eier verquirlen und einmischen. Zum 
Schluß mit der Milch einen festen Teig formen. In die 
vorbereitete Form geben. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 40 Minuten backen, bis er gar 
ist. Auf einem Rost auskühlen lassen. In Alufolie 
wickeln und über Nacht stehen lassen. In Scheiben 
schneiden und mit Butter servieren. 

Bemerkung: Ein ähnliches Früchtebrot, das mit 
Hefe gebacken wird, finden Sie auf Seite 71. 


Bosloner Brauntbrol 


Ergibt ein Brot, das in 8 Scheiben geschnitten wird 


Ein Brot mit Melasse — es schmeckt gut im 
Winter zur Teestunde. 


0,175 | Milch 
1 Teel. Essig 
1 Ei 
75 g Melasse 
15 g weiche Margarine 
50 g Zucker 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
24 Teel. Backpulver 
100 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 

3 Teel. Salz 

3 Teel. Natron 


Eine kleine Kastenform ausfetten oder auch eine leere 
Kaffee- oder Konservendose. Die Milch mit Essig ver- 
mischen. Die verquirlten Eier in einer großen Schüssel 
mit der Melasse, der Margarine und dem Zucker 
vermischen. Mit einer Gabel gut verrühren. 

Die Mehle in eine Schüssel geben. Die Eier- 
mischung mit der sauren Milch, dem Salz und dem 
Natron dazugeben und zu einem festen Teig mengen. 
Gut durchmischen und schlagen. In die vorbereitete 
Form geben. Mit Alufolie wasserdicht abschließen. 
Die Kastenform in eine größere Form mit Wasser 
stellen. Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (180°C, Gasstufe 2) 1 Stunde backen. Auf 
einem Rost auskühlen lassen. 


Braumes Dallelbrol 


100 g gehackte, entkernte Datteln 
0,20 | kochendes Wasser 
75 g brauner Zucker 
1Ei 
50 g Weizenmehl (Typ 405) 
13 Teel. Backpulver 
100 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
3 Teel. Natron 
3 Teel. Vanilleessenz 
50 g grob geriebene Walnüsse 


Eine kleine Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Die gehackten Datteln in eine 
Schüssel geben, mit kochendem Wasser übergießen. 
Weizenmehl und Weizenschrot mit dem Backpulver 
und dem Natron in eine Schüssel sieben, die Eier mit 
dem Zucker verquirlen und zu dem Mehl mischen. 
Die Datteln, Walnüsse und die Vanilleessenz dazu- 
geben. Gut vermischen. In die vorbereitete Form 
gießen. Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (180°C, Gasstufe 2) 45 Minuten backen. 
Auf einem Rost auskühlen lassen. 


nächste Doppelseite: Apfelkuchenbrot 
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Dorsel-: Ahfelbrol 


Ergibt 2 Brote 


Ein würziges Apfelbrot, das in einer Eisenpfanne 
gebacken wird. Am besten kommt es aus der 
Pfanne direkt auf den Tisch. 


350 g Weizenmehl (Typ 405) 
3 Teel. Salz 
1 Teel. Zimtpulver 
50 g Schweineschmalz 
50 g Butter oder Margarine 
50 g Zucker 
50 g Rosinen 
350 g süße Äpfel, geschält und geraspelt 
1 Ei 
0,15 I Milch 
Butter zum Braten 
brauner Zucker zum Bestreuen 


Das Mehl mit dem Salz und dem Zimt in eine Schüssel 
sieben. Die Butter oder Margarine in Flocken hinein- 
reiben, bis sie bröselig aussieht. Den Zucker und die 
Rosinen dazumischen. Mit den Äpfeln, der Milch 
und dem verquirlten Ei zu einem festen Teig formen. 

Auf eine bemehlte Arbeitsfläche legen und hal- 
bieren. Zwei runde Brote formen (20 cm Durchmesser 
oder in der Größe des Pfannenboden). Die schwere 
Eisenpfanne gut befetten. Ein Brot ganz langsam 
braten, bis eine Seite hellbraun ist. Dann umdrehen 
und die andere Seite ganz langsam braten. Zum 
Servieren: Brote aufschneiden, mit Butter bestreichen 
und mit braunem Zucker bestreuen. 


Bauowmhaus-Früchlebrol 


Ergibt ein Brot, das in 20 Scheiben geschnitten wird 


150 g Melasse 
50 g Butter oder Margarine 
275 g Weizenmehl (Typ 405) 
33 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
2 Eier 
0,15 I Milch 
225 g gemischte Rosinen, Korinthen, Sultaninen 

geriebene Schale einer Zitrone 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Die Melasse und die Butter langsam 
zergehen lassen. Das Mehl mit dem Salz und dem 
Backpulver in eine Schüssel sieben. Die Eier mit der 
Milch verquirlen und zu den trockenen Zutaten geben. 
Gut vermischen. Die Früchte und Zitronenschale 
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vorsichtig einmengen. Den Teig sofort in die vor- 
bereitete Form geben. 

Auf unterer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(160°C, Gasstufe 1) 14 Stunden backen. Auf ein 
Rost stürzen und auskühlen lassen. 


Ingwer -Pnüchlebrol 


Ergibt ein quadratisches Brot, das in 16 Scheiben 
geschnitten wird 


350 g Weizenmehl (Typ 405) 
43 Teel. Backpulver 
13 Teel. Ingwerpulver 
3 Teel. Salz 
225 g Melasse 
50 g gewürfeltes Zitronat und Orangeat 
75 g Rosinen 
100 g weiche Margarine 
25 g feingehackter Ingwer 
25 g gehackte, kandierte Kirschen 
0,30 I Milch 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Die Kastenform soll quadratisch sein 
(20 cm). Das Mehl, das Salz, das Ingwerpulver und 
das Backpulver in eine große Schüssel sieben. Alle 
übrigen Zutaten und zwei Drittel der Milch dazu- 
mengen. Gut vermischen. Dann genügend Milch 
dazugeben, um einen weichen Teig zu bekommen. 
Mit einem Löffel in die Form geben. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(120°C, Gasstufe 3-4) 2 Stunden backen, bis das 
Brot schön gegangen und fest ist. 


Abwandlung: 
Ersetzen Sie den Ingwer und die kandierten Kirschen 
durch 50 g gehackte Walnüsse. 


nächste Doppelseite: Kaffee- und Walnuß-Teebrot 


AMelassen-Braunbrol 


Ergibt 2 kleine Brote 


50 g Semmelbrösel 
3 Eßl. kochendes Wasser 
100 g feingemahlenes Roggenmehl (Typ 1370) 

2 Teel. Natron 
1 Teel. Salz 

4 Teel. Pfeffer 

100 g Maismehl 

100 g Korinthen 

225 g dunkle Melasse 

0,30 | Milch 


In einer großen Schüssel die Semmelbrösel mit dem 
kochenden Wasser übergießen. Das Roggenmehl mit 
dem Natron hineinsieben. Das Salz und den Pfeffer, 
das Maismehl und die Korinthen daruntermischen. 
Die Milch mit der Melasse verquirlen. Mit den trocke- 
nen Zutaten schnell vermischen. Den weichen Teig in 
zwei ausgefettete Kastenformen füllen. (Für runde 
Brotscheiben können Sie auch leere Obst- oder 
Gemüsedosen als Formen verwenden.) 

Die Formen oder Dosen fest in doppelter Alufolie 
wasserdicht verpacken. In einem großen Topf in ein 
Wasserbad stellen. Zudecken und drei Stunden 
langsam dämpfen. Nach dem Kochen auf ein Rost 
stellen und die Folie entfernen. Fünf Minuten das 
Brot in der Form auskühlen lassen und dann umstür- 
zen. Nach einer weiteren Stunde kann es serviert und 
angeschnitten werden. 
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Aub- und Kirschentrol 


Ergibt 1 Brot, das in 12 Scheiben geschnitten wird 


100 g Walnüsse 
2 Eier 
75 g Zucker 
7-8 EßI. Milch 
350 g Weizenmehl (Typ 405) 
3 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
50 g Butter oder Margarine 
25 g halbierte, kandierte Kirschen 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Einige Walnüsse für die Dekoration 
aufbewahren. Die restlichen grob zerhacken. Die Eier 
mit dem Zucker und der Milch vermischen. Das Mehl 
mit dem Salz und dem Backpulver in eine Schüssel 
sieben. Die Butter oder Margarine in Flocken ein- 
reiben, bis sie bröselig aussieht. Dann die grobgerie- 
benen Nüsse und die Flüssigkeit einmischen. 

In die vorbereitete Kastenform füllen. Mit den 
ganzen Nüssen und den Kirschen belegen. Aber erst 
den Teig glattstreichen. Auf mittlerer Schiene im 
vorgewärmten Backofen (160°C, Gasstufe 1) 14 
Stunden backen, bis das Brot gar und schön gegan- 
gen ist. 

Werden die Nüsse während des Backens zu braun, 
mit Alufolie abdecken. 

Das Brot auf ein Rost stürzen und auskühlen lassen. 
Mit Zuckerglasur bestreichen. Wenn es abgekühlt ist, 
in Scheiben schneiden und mit Butter, Marmelade 
und Schlagsahne servieren. 


nächste Doppelseite: Nuß- und Kirschenbrot 


Rosinen- und Aubß- 


Gesundheilsbrol 


44 Teel. Backpulver 
1 Teel. Salz 
275 g Weizenmehl (Typ 405) 
50 g Sojamehl 
75 g Zucker oder Honig 
25 g Butter oder Margarine 
0.25 I Milch 
1Ei 
100 g Rosinen 
50 g grobgehackte Nüsse 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Die Mehle mit dem Backpulver, dem 
Salz und dem Zucker in eine große Schüssel sieben. 
Die Butter oder Margarine in Flocken in das Mehl 
einreiben, bis es bröselig aussieht. In einer anderen 
Schüssel den Honig oder Zucker, die Milch und die 
Eier vermischen. Die Flüssigkeit mit den Rosinen und 
den Nüssen zu den trockenen Zutaten geben und 
zu einem weichen Teig gleichmäßig mischen. In eine 
vorbereitete Form füllen. Glattstreichen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(180°C, Gasstufe 2) eine Stunde backen. 


Reisbrol 


Dies ist ein ungewöhnlich knuspriges Brot. Es 
schmeckt auch gut, wenn Sie noch einen 
Teelöffel Mandelessenz zufügen. 


100 g Margarine 
100 g Zucker 
2 Eier 
feingeriebene Schale einer Orange 
100 g Weizenmehl (Typ 405) 

75 g gemahlenen Reis 

2 Teel. Backpulver 
Milch, falls notwendig 


Eine kleine Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Die Margarine und den Zucker 
cremig rühren. Dann langsam die Eier und -die 
Orangenschale einmischen. Die trockenen Zutaten 
sieben und zu der Buttermischung geben. Zu einem 
weichen Teig rühren. Falls nötig, etwas Milch ein- 
rühren. 

Diese Mischung in die vorbereitete Form füllen. 
Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
eine Stunde backen. Auf ein Rost stürzen. Kalt in 
Scheiben schneiden und mit Butter servieren. 
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Das Brot hat seinen Namen von der schönen 
gelben Farbe. Es ist saftig und aromatisch und hält 
sich lange. 


175 g Weizenmehl (Typ 405) 
24 Teel. Backpulver 
50 g Melasse 
25 g dunkle Melasse 
1 Eßl. Orangenmarmelade 
75 g Sultaninen 
0,10 | Milch 


Eine kleine Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Das Mehl und das Backpulver in 
eine Schüssel sieben. In der Mitte eine Mulde 
drücken, die Melasse und die Orangenmarmelade 
einmengen. Die Sultaninen mit der halben Milch 
einmischen. Zu einem weichen Teig rühren. Langsam 
die restliche Milch dazugeben. Den Teig mit einem 
Löffel in die vorbereitete Form füllen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(150°C, Gasstufe 1) 14 Stunden backen, bis der Teig 
schön gegangen und gar ist. Das gebackene Brot auf 
ein Rost stürzen. Nach dem Abkühlen dünn schneiden 
und mit Butter servieren. 
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Backpflaumen hrol 


175 g Backpflaumen 
75 g getrocknete Aprikosen 
175 g weiche Margarine 
175 g brauner Zucker 
2 Eier 
1-2 EßI. Milch 
225 g Weizenmehl (Typ 405) 
34 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
4 Teel. Zimtpulver 
75 g Sultaninen 
feingeriebene Schale einer Orange 
Zucker 


Die Backpflaumen und die Aprikosen in einer Schüssel 
mit kochendem Wasser übergießen. 1 Stunde stehen 
lassen, bis sie kalt sind. Eine große Kastenform aus- 
fetten und mit Pergamentpapier auslegen. Die 
Früchte aus dem Wasser nehmen, entkernen und 
grob hacken. Die Margarine, den Zucker, die Eier und 
die Milch in eine Schüssel geben, das Mehl mit dem 
Backpulver dazusieben. Das Salz und den Zimt ein- 
mengen. Die Zutaten kräftig schlagen, bis sie glatt und 
cremig und gleichmäßig vermischt sind. Die gehack- 
ten Früchte mit der Orangenschale und den Sultaninen 
einmischen. 

Den Teig in die vorbereitete Form mit einem 
Löffel füllen. Dicht mit Zucker bestreuen. Auf mittlerer 
Schiene im vorgewärmten Backofen (140°C, Gas- 
stufe 1) ungefähr 24 Stunden backen. Das Brot vor 
dem Stürzen in der Form etwas auskühlen lassen. 


nächste Doppelseite: Walnußbrot mit saurer Sahne 


163 


ern 
Nrkauk ? 


v, 
“ u 


ne \ j 2% Fr un , n ’ . ur wa ? a en en u. ı h n R in 7 
TE sn 
nd ud 


Au > 


Br.7 4 Oz 
RT N VEVER 0 


nn Be Be = Ä 
N . 


U 

SUNT< IK 

(be gg 
N \m io N 


—. Q 
un od, ln) Erle nz 'Z 
Wu © mM 


—/_ . 


N NZ 0006 i 
\ NZ Ze 
UN \ \\ ZN BR, 4 


Veizenkeimbrölchen 


225 g Weizenmehl (Typ 405) 
25 g Weizenkeime 
3 Teel. Backpulver 
3 Teel. Salz 
75 g Butter oder Margarine 
0,175 | Milch 


Das Mehl in einer Schüssel mit dem Backpulver, 
Weizenkeimen und Salz mischen. Die Butter oder 
Margarine in Flocken daruntermischen und hinein- 
reiben, bis sie bröselig aussieht. Mit genügend Milch 
zu einem weichen Teig mischen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche nur 
einige Sekunden kneten. Dann 1 cm dick ausrollen. 
Mit einem Ausstecher (5 cm Durchmesser) 12 Kreise 
ausstechen und auf ein befettetes Backblech legen. 
Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(200°C, Gasstufe 3) 10-12 Minuten backen, bis sie 
goldbraun sind. Auf einem Rost auskühlen lassen. 


Sraumes Mat;brol 


1 Teel. Salz 
275 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
175 g Weizenmehl (Typ 405) 
15 g Butter oder Margarine 
2 EßI. Melasse 
100 g Malzextrakt 
0,30 | Wasser 
4 Teel. Backpulver 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. Das Salz mit den Mehlen in einer 
Schüssel mischen. Die Butter oder Margarine in 
Flocken hineinreiben, bis sie bröselig aussieht. Die 
Melasse mit dem Wasser und dem Malz gut ver- 
mischen. Zu den trockenen Zutaten gießen und gut 
vermengen. An einem warmen Ort 1 Stunde stehen 
lassen. Das Backpulver dazugeben, gut vermischen 
und den Teig in die vorbereitete Form füllen. 

Auf oberer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(200°C, Gasstufe 3) 15 Minuten backen. Dann die 
Hitze herunterschalten (190°C, Gasstufe 2-3) und 
noch weitere 25-30 Minuten backen, bis das Brot 
schön gegangen und gar ist. 


Jeghurt-Kleiebrol 


75 g Weizenmehl (Typ 405) 
3 Teel. Backpulver 
75 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 

25 g Kleie 

3 Teel. Zimtpulver 
4 Teel. Salz 

1 Teel. Natron 
1EEi 
100 g brauner Zucker 
4 EßI. Öl 
1 Teel. geriebene Zitronen- oder Orangenschale 
0,15 | einfacher Joghurt 


Eine große Kastenform ausfetten und mit Pergament- 
papier auslegen. In eine große Schüssel kommen die 
Mehle, die Kleie, Salz, Natron und Zimt. In einer 
kleinen Schüssel werden die restlichen Zutaten ver- 
mischt und dann mit den trockenen Zutaten schnell 
zu einem Teig geschlagen. In die vorbereitete Form 
füllen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 2-3) ungefähr eine Stunde backen, 
bis das Brot schön gegangen ist. 

Bemerkung: 100 g Rosinen oder geriebene Nüsse 
können auch noch daruntergemischt werden. 
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Kapitel 8 


Dräl- und‘G / 


Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(220°C, Gasstufe 4) 30 Minuten backen. Auf ein 
Rost stürzen, das Papier abziehen. Wie im Grund- 
rezept angegeben aufbewahren. 

*Folgende Zutaten vermischen und 2-3 mal durch 
ein feines Sieb pressen: 75 g Mondamin oder Maizena, 
90 g Natron, 50 g Weinstein, 50 g Weinsäure (aus der 
Apotheke oder Drogerie). Heben Sie die Mischung in 
einem luftdicht verschlossenen Behälter (deutlich 
gekennzeichnet) an einem trockenen Platz auf. 

Sie können auch fertiges Weinstein-Backpulver 
kaufen. 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
1 Teel. Zucker 
0,225 | warme Milch und Wasser gemischt 
200 g Weizenstärke 
3 Teel. Salz 
50-75 g geriebener Cheddarkäse 
1 ERI. Öl 


Eine kleine Kastenform und die Hefelösung, wie auf 
Seite 170 beschrieben, vorbereiten. Die Stärke, das 
Salz und den Käse dazumischen. Die Hefelösung mit 
dem Öl zu den trockenen Zutaten geben und zu 
einem dünnen Teig schlagen. Die Schüssel zudecken 
und an einem warmen Ort stehen lassen, bis der Teig 
bis auf 1 cm unter den Rand der Form gestiegen ist. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(220°C, Gasstufe 4) 30 Minuten backen, bis das 
Brot fest ist. Auf ein Rost stürzen, das Papier abziehen 
und auskühlen lassen. 
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Glulenfreies 
Pnwüchlobrol 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
3 Teel. Zucker 
0,175 | warme Milch und Wasser gemischt 
175 g Weizenstärke 
25 g Zucker 
4 Teel. Salz 
25 g Butter oder Margarine 
50-75 g Rosinen, Korinthen, Sultaninen 


Eine kleine Kastenform und die Hefelösung, wie auf 
Seite 170 beschrieben, vorbereiten. Das Salz mit der 
Weizenstärke und dem Zucker vermischen. Das Fett 
hineinreiben, bis es bröselig aussieht, Trockenobst 
dazugeben. Die Hefelösung in die trockenen Zutaten 
gießen und zu einem glatten, dünnen Teig schlagen. 
Zudecken und an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis der Teig bis auf 1 cm unter den Rand der Form 
gestiegen ist. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(190°C, Gasstufe 3) 35 Minuten backen, bis das Brot 
in der Mitte fest ist. Auf ein Rost stürzen, das Papier 
abziehen und auskühlen lassen. 
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Proleimreiches Brot 


Ergibt T großes und T kleines Brot oder 3 kleine 
Brote 


Dieses Brot wird aus Sojamehl, Weizenkeimen 
und Haferflocken gebacken. 


15 g Preßhefe oder 13% Teel. Trockenhefe 
0,50 I warmes Wasser 
1 Teel. brauner Zucker 
75 g Haferflocken 
2 Teel. Salz 
0,45 | Magermilch 
4 EßI. Öl 
25 g brauner Zucker 
40 g Weizenkeime 
75 g Sojamehl 
275 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
400 g Weizenmehl (Typ 550) 


Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe im warmen 
Wasser zergehen lassen, oder den Zucker im warmen 
Wasser zergehen lassen und die Trockenhefe hinein- 
streuen. An einem warmen Ort stehen lassen, bis sie 
blasig ist. Die Haferflocken mit dem Salz in eine 
Schüssel geben. Die kochende Milch darübergießen. 
Das Ol und den Zucker dazugeben und auskühlen 
lassen. Die Hefelösung zu den trockenen Zutaten und 
den ausgekühlten Haferflocken geben und alles zu 
einem weichen Teig formen. 

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, 
bis er glatt und geschmeidig ist. In einen beölten 
Plastikbeutel legen. An einem warmen Ort gehen 
lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt hat. 2 


Minuten lang zusammenschlagen und kneten, bis der 


Teig fest ist. In die gut eingefetteten Formen geben, 
zudecken und an einem warmen Ort eine Stunde 
gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(180°C, Gasstufe 2) das große Brot 45-50 Minuten 
backen. Kleine Kastenformen brauchen 30-35 Minu- 
ten. 


Proleimeiches Bırol (2) 
Ergibt T großes oder 2 kleine Brote 


Dieses Brot wird aus Sojamehl, Weizenkeimen 
und getrockneter Magermilch gebacken. 


15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
1 EßI. Honig 
0,35 | warmes Wasser. 
175 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
350 g Weizenmehl (Typ 550) 
25 g Sojamehl 
2 EßI. Weizenkeime 
40 g Magermilchpulver 
2 Teel. Salz 
1 EBI. Öl 


Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe mit dem 
Honig im warmen Wasser auflösen, oder den Honig 
im warmen Wasser auflösen und die Trockenhefe 
hineinstreuen. 10 Minuten an einem warmen Ort 
stehen lassen, bis sie blasig ist. Die Mehle, die 
Weizenkeime, das Magermilchpulver und das Salz in 
einer großen Schüssel vermischen. Mit der Hefe- 
lösung und dem Ol zu einem weichen Teig formen. 
Ist der Teig zu klebrig, mehr Mehl dazumischen. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis er 
glatt und geschmeidig ist. Gehen lassen und zusam- 
menschlagen wie bei dem Proteinreichen Brot 1. In 
die ausgefettete Form geben, zudecken und eine 
Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. 

Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten Backofen 
(180°C, Gasstufe 2) 45-50 Minuten backen. Kleine 
Kastenformen brauchen 30-35 Minuten. Auf einem 
Rost auskühlen lassen. 
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Weizenkeimbrol 
Ergibt 3 kleine Brote 


Die Weizenkeime geben dieser Weißbrotmischung 
die schöne goldene Farbe und den Nußgeschmack. 


15 g Preßhefe oder 14 Teel. Trockenhefe 
0,05 | warmes Wasser 
1 Teel. Zucker 
0,40 | warme Magermilch 
2 ERI. Öl 
1 EßI. Zucker 
2 Teel. Salz 
225 g Weizenkeime 
550 g Weizenmehl (Typ 550) 
Ol 


Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe mit dem 
warmen Wasser vermischen und zergehen lassen. 
Oder den Zucker im warmen Wasser zergehen lassen 
und die Trockenhefe hineinstreuen. An einem war- 
men Ort 10 Minuten stehen lassen, bis sie blasig ist. 
Die warme Milch mit dem Öl, dem Zucker und dem 
Salz in einer Schüssel vermischen. Mit dem Mehl und 
den Weizenkeimen und der Hefelösung zu einem 
weichen Teig mischen. Ist der Teig zu weich, etwas 
mehr Mehl einmischen. 

Auf einer bemehlten Arbeitsfläche kneten, bis der 
Teig glatt ist. Mit der Hand dauert das ungefähr 
10 Minuten, mit dem Mixer (Knethaken) 2-3 Minuten. 
Zudecken und 10 Minuten ruhen lassen. Nochmals 
2 Minuten kneten. Den Teig in drei gleichgroße 
Stücke teilen und zu Ballen formen. Zudecken und 
nochmals 10 Minuten gehen lassen. In drei gut 
ausgefettete Kastenformen legen. Mit Ol bestreichen, 
zudecken und an einem warmen Ort 13 Stunden 
stehen lassen. Auf mittlerer Schiene im vorgewärmten 
Backofen (180°C, Gasstufe 2) 30-35 Minuten 


backen. Auf einem Rost auskühlen lassen. 
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Kleiebrol 
Ergibt 2 kleine Brote 


Dieses Brot ist ziemlich grob und fest, hat aber 
einen angenehmen Nußgeschmack. 


25 g Preßhefe oder 3 Teel. Trockenhefe 
1 EßI. brauner Zucker 
0,50 | warmes Wasser 
675 g Weizenvollkornschrot (Typ 1700) 
100 g Kleie 
1 EßI. Salz 
15 g Butter oder Fett 


Dem Rezept wie für Vollkornbrot (Grundrezept, Seite 
31) folgen. Die Kleie mit dem Mehl mischen, bevor 
sie dem Teig zugefügt wird. 


Süßes Kleiebrol 


Ergibt 2 kleine Brote 


15 g Preßhefe oder 1% Teel. Trockenhefe 
0,35 | warmes Wasser 
2 EßI. brauner Zucker 
275 g Weizenmehl (Typ 550) 
225 g Kleie 
1 Eßl. Weizenkeime 
1 Teel. Salz 
25 g Butter oder Margarine 
1 Eßl. dunkle Melasse 


Die Hefelösung zubereiten: Die Preßhefe im warmen 
Wasser auflösen, oder den Zucker im warmen Wasser 
auflösen und die Trockenhefe einstreuen. An einem 
warmen Ort stehen lassen, bis sie blasig ist. Das Mehl, 
die Kleie, das Salz und die Weizenkeime in einer 
großen Schüssel vermengen. Die Butter oder Marg- 
arine in Flocken in diese Mischung einreiben, bis sie 
bröselig aussieht. Dann den Zucker dazugeben. Die 
Melasse in die Hefelösung mengen und mit den 
trockenen Zutaten zu einem weichen Teig mischen. 
(Der Teig ist sehr klebrig, trotzdem nicht mehr Mehl 
dazugeben.) 

Die Schüssel zudecken und an einem warmen Ort 
stehen lassen, bis sich der Teig an Umfang verdoppelt 
hat. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
5 Minuten kneten. Etwas Mehl dazugeben, falls der 
Teig zu weich ist. In zwei kleine, gut ausgefettete 
Kastenformen legen. Zudecken und an einem warmen 
Ort 30 Minuten gehen lassen. Auf mittlerer Schiene 
im vorgewärmten Backofen (180°C, Gasstufe 2) 
30-35 Minuten backen. Auf einem Rost auskühlen 
lassen. 


nächste Doppelseite: Salzfreies Kräuterbrot 


( 


B. 


D 


Englischer Dough Cake 42 
Erdnuß: 
Erdnußbutterbrot 143 
Erdnußbutterbrot mit gehackten 
Erdnüssen 42 
Erdnuß- und Selleriebrot 142 
Erntegarbe 66 


Fehler, die Sie vermeiden sollten 26 
Festlicher Teekranz 51 
Fingerbrötchen 30 
Flattbröd, Norwegisches 126 
Französische Brioches 106 
Französisches Stangenbrot 102 
Französisches Zwiebelbrot 143 
Früchte: 

Früchtebrot 55 

Früchtebrotteig 55 

Fruchtzopf 58 

Früchte- und Haferflockenbrot, 

gedämpft 162 
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Glutenfreies Früchtebrot 171 
Ingwer-Früchtebrot 151 
Kandiertes Früchtebrot 150 
Melassen- und Früchtebrot 45 
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Gedämpftes Früchte- und 
Haferflockenbrot 162 

Gerstenhefebrot, Tibetanisches 130 

Gluten 18 

Glutenfreie Brote 170-172 

Glutenfreies Früchtebrot 171 

Glutenfreies Hafermehlbrot 172 

Glutenfreies Käsebrot 171 

Grace Garners schnelles 
Vollkornbrot 154 

Grahambrot 138 

Griechisches Osterbrot 112 

Griechischer Rosinenstrudel 111 

Grissini 119 

Guglhupf 106 
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Haferflockenbrot (mit Früchten) 162 
Hafermehl 18 
Hafermehlbrot 67 
Hahnenkämme (Dänisches 
Hefegebäck) 102 
Hefe: 
tiefkühlen 14 
verschiedene Arten 18, 19 
zum Mehl mischen 19 
Holländischer Pumpernickel 110 
Honig: 
Backpflaumen- und Honigbrot 158 
Honig-, Datteln- und Nußbrötchen 
50 
Honig-Streuselkuchen 107 
Honig-Teebrot 154 
Hörnchen 34 
Hot Cross Buns 82 
Hüttenkäsebrot 142 
Hüttenkäsebrötchen, Bulgarische 94 
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Indische Puris (Grießfladen) 114 
Ingwer: 
Ingwerfüllung (Dänisches 
Hefegebäck) 98 
Ingwer-Früchtebrot 151 
Irischer Barmbrack 71 
Irisches Kartoffelbrot 117 
Irisches Sodabrot 116 
Italienische Brotstängchen (Grissini) 
119 
Italienischer Landbrotkranz 119 
Italienisches Ostertaubenbrot 118 
Italienischer Pizzateig 121 


N 


Norwegisches Flattbröd 126 
Norwegische Hörnchen 124 
Nüsse: 
(Auch bei Erdnüssen und Mandeln 
nachsehen) 
Bananen- und Nußbrot 146 
Honig-, Datteln- und Nußbrötchen 
50 
Nuß- und Kirschenbrot 155 
Rosinen- und Nußbrot 159 
Nützliche Hinweise zum Brotbacken 
26 


7 


Orangen: 
Orangenblütenbrot 63 
Orangenbrot 62 
Orangenbrötchen 58 
Orangenbrot, salzfrei 172 
Orangen- und Aprikosenbrot 63 
Orangen-, Datteln- und Walnuß- 

brot 158 
Orangen-Früchtebrötchen 42 
Orangenschnecke 62 
Orangen- und Sultaninenzopf 63 
Zimt- und Orangenstrudel 63 

Osterbrötchen (Hot Cross Buns) 82 

Osterhäschen 46 

Österreichisches Hausbrot mit 
Kartoffeln 90 

Oxfordshire Schmalzkuchen 68 


P 


Päzinhos de Batata Doce 91 
Pan Mistura 127 

Panettone 119 
Parkerhouse-Brötchen 34 
Paska 134 

Pikante Strudelbrötchen 43 
Pitka (Käse-) 94 

Pizza, tiefkühlen 15 

Pizzateig 121 

Pizza alla Francesca 121 
Pizza Napoletana 121 
Portugiesisches Maisbrot 126 
Poteca 139 

Proteinreiches Brot | 173 
Proteinreiches Brot II 173 
Pumpernickel, Deutscher 109 
Pumpernickel, Holländischer 110 
Puris, Indische Fladen 114 


x 


) 


Quark- und Bananenbrot 150 


RR 

Razihs Roti Chanai, Malaysische 
Fladen 122 

Reisbrot 159 


Reismehl 18 
Ringkrapfen 46 


—— 
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Roggenbrot, Tschechoslowakisches 
95 

Roggenbrot, Ukrainisches 135 

Roggenmehl 18 

Roghni Nan (Fladen aus dem 

Pundschab) 114 

Rosinen-Kleiebrot 158 

Rosinenstrudel, Griechisch 111 

Rosinen- und Nuß-Gesundheitsbrot 
159 

Rundbrot 30 

Russisches Käsebrot 127 

Russisches Schwarzbrot 126 


S 


Safran-Kuchenbrot 70 
Saldskabmaize, Lettisches 122 
Sally Lunn (Brötchen) 82 
Salz 19 
Salzfreie Brote 172 
Saure Sahne- und Walnußbrot 162 
Schinken: 
Schinken- und Pilzzopf 55 
Tschechoslowakischer Schinken- 
strudel 94 
Schmalzkuchen (Oxfordshire Lardy 
Cake) 68 
Schmalzkuchen (Wiltshire Lardy 
Cake) 69 


Ukrainische Kolach 131 
Ukrainischer Makawnyk 134 
Ukrainisches Osterbrot 134 


Ukrainisches Roggenbrot 135 
Ullas Schwedisches Limpa 128 


y 


Vanillebrot mit Sahne 166 

Vanillecreme 98 

Vitamin C 19, 24 

Vollkornbrot: 
Aprikosen- und Walnußbrot 43 
Erdnußbrot 42 
Grace Garners schnelles 

Vollkornbrot 154 

Grundrezept 31 
Melassenbrot 45 
Melassen- und Früchtebrot 45 
Melassen- und Ingwerbrot 45 
Pikante Strudelbrötchen 43 
Schnellrezept 32 


Vollkornbrot mit Backpflaumen 43 


5 
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Wagenräder (Dänisches Hefegebäck) 


102 


Walnuß: 


Aprikosen- und Walnußbrot 43 
Kaffee- und Walnußteebrot 150 


Käse-, Apfel- und Walnußbrot 145 


Kirschen- und Walnußzopf 54 
Orangen-, Datteln- und Walnuß- 
brot 158 
Walnußbrot mit saurer Sahne 162 
Weihnachtsbaumbrot 47 


Weihnachtsbrot und kleine Kuchen 70 


Weihnachtskranz mit Mandeln 47 
Weißbrot: 
Dough Cake 42 
Französisches Stangenbrot 102 
Kräuterbrot 42 
Grundrezept 30 
Käsebrot 39 
Käse- und Zwiebelbrot 39 
Korinthenbrot 42 
Malzbrot 38 
Orangen-Früchtebrötchen 42 
Schnellrezept 31 
Tomatenbrot 39 
Weißes Mehl 18 
Weißes Sodabrot 68 
Weizenkeimbrot, braun 174 


Weizenkeimbrot, verbessert 17/5 

Weizenkeimbrötchen 167 

Wienerbrot 90 

Wienerbrot, tiefgekühlt 14 

Wiener Striezel 90 

Wiltshire Schmalzkuchen 69 

Windmühlen (Dänisches 
Hefegebäck) 98 


Y 


Yorkshire Teebrötchen 79 


Zimt- und Orangenstrudel 63 

Zimt und Zucker 98 

Zerstoßener Weizen 22 

Zöpfe, süß, pikant 51, 54, 55 

Zucker 19, 20 

Zuckerglasur 23 

Zwiebeln: 
Französisches Zwiebelbrot 143 
Käse- und Zwiebelbrot 39 
Zwiebelbrot 39 

Zwiebel- und Tomatenteebrot 143 


